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NOTA DELL’AUTORE 


Le soffitte, quelle vere, quelle di una volta per intenderci, riservano 
sempre piacevoli sorprese. Visitarle è un po’ come tornare indietro nel 
tempo, riscoprire un passato, riviverlo. In esse è il fascino della sco- 
perta che stimola la fantasia e la curiosità. È un viaggio a ritroso negli 
anni, fra emozioni vibranti, talvolta struggenti o tenere, a momenti 
gioiose, comunque cariche di una grande umanità e di relatività del 
tutto. La soffitta è insomma un suggestivo scrigno di povere cose ab- 
bandonate, che sanno ormai di vecchio e di polvere, ma che non man- 
cano di parlare al cuore ed alla mente, di avere ancora un loro linguag- 
gio. Quegli oggetti spesso associati a volti cari, quelle pareti ruvide, 
quei travi massicci e neri, ti parlano tuttora nella loro pacatezza, ti ri- 
cordano, ti raccontano, in effetti, il trascorrere lento, ma in realtà ve- 
loce, del tempo. 

È proprio in una di queste soffitte, la mia, che ho ritrovato degli ap- 
punti scritti negli anni ’50 e dettati forse dalla necessità di preparare 
del materiale per corsi serali (allora insegnavo in una scuola popolare) 
o dall’euforia giovanile di fissare la memoria di un qualcosa destinato 
a scomparire. La prima parte di essi forma la materia di questo libro 
e, se come mi auguro, la mia fatica sarà bene accolta, cercherò di pub- 
blicare anche le rimanenti carte. 

Ma cosa contengono queste annotazioni? 

Vi si racconta, con una cura del particolare, con una pignoleria direi 
che oggi non manca di sorprendermi, la vita, gli usi e gli attrezzi di la- 
voro, che venivano comunemente adoperati in Alta Versilia (ma anche 
in altre parti del mondo contadino) dalla fine dell’Ottocento alla metà 
del Novecento: un tutto che la dinamicità ed il tecnicismo del dopo- 
guerra hanno rapidamente cancellato. 

Allo scritto, che si è preferito lasciare così come si presentava, con 
pregi e difetti, si è aggiunta una cospicua parte disegnata allo scopo di 
meglio presentare al benevolo lettore questo ‘‘mondo’’, che è anche un 
brandelo di storia visto da una particolare angolazione: quella della 
gente più semplice e lavoratrice, dell’esistenza fatta di sacrificio, di si- 
lenzio e di privazioni. 

Ringrazio quanti, direttamente o indirettamente, hanno contribuito a 


quest’opera. 
L.G. 


I - LA CUCINA 


La cucina è il cuore della casa. In essa, non solo si preparano i cibi, 
ma si mangia e si beve, si chiacchiera e si discute, si veglia e ci si riscal- 
da, si gioca e si lavora. È quasi sempre ubicata al piano terra, ma, per 
la forte pendenza del terreno in montagna, ha generalmente sotto di sé 
un vano seminterrato, usato come cantina o come stalla; al di sopra le 
camere da letto; di lato il salotto e sul dietro, nel seminterrato supe- 
riore, il ‘‘cigliéri’’, dove qualche volta si trova il forno per cuocere il 
pane. 

Entrando in cucina la prima cosa che si nota è il grande camino con la 
cappa sporgente, sorretta da massicce mensole di legno annerite dal fu- 
mo. Essa è abbastanza alta da potervi sostare comodamente sotto e 
spesso sovrasta anche i fornelli in muratura, che chiudono da un lato 
l’ampio focolare. In alcune cucine più antiche, nell’angolo vicino al 
focolare, c'è murata la conca per fare il bucato, come un santo nella 
nicchia. Davanti o in prossimità della finestra c’è ‘‘l’acquaglio’’. So- 
pra questo è appesa la ‘‘piattaglia’’, nella maggior parte dei casi aper- 
ta, dove si ripongono, di taglio, i piatti lavati e senza essere asciugati. 
Fissata al muro con robusti ganci ed a giusta altezza, per arrivarci sen- 
za sforzo, c’è l’attaccarameria, una intelaiatura di legno, munita di nu- 
merosi gancetti a cui si attaccano le varie pentole e pentolini, padelle e 
colini, teglie e teglini di rame, ma anche di altro materiale, purché for- 
niti di un uncino o di un anello per appenderli. 

Da qualche parte poi, in un vano ricavato nello spessore del muro e 
chiusa da sportelli di legno, c’è quasi sempre una ‘‘credenzia’’, usata 
per conservarci il pane per tutta la settimana, i vasetti per le spezie, gli 
odori, le marmellate, i condimenti, nonché i macinini, la biancheria e 
le stoviglie di uso più comune. In alcune cucine, al posto della ‘‘cre- 
denzia”’, o in aggiunta ad essa, c’è la vetrina, un mobile a due ripiani: 
quello di sotto chiuso con sportelli di legno e quello superiore invece 
da sportelli con vetro. In quest’ultimo è tradizione esporre le stoviglie 
più belle, quelle da ‘‘fassi vedé”’. 

Quasi in tutte le cucine c’è poi la madia per impastare il pane e la pa- 
sta. In tempi più recenti è comparso un nuovo mobile, piuttosto am- 
pio e comodo, dove si ripone un po’ di tutto e forse, proprio per que- 
sto, è chiamato mettitutto. Esso va rapidamente sostituendo la creden- 
za e la vetrina, l’attaccarameria ed anche la madia, perché, riproducen- 
do e armonizzando le caratteristiche più salienti di ognuno di quelli, è 
più funzionale e meno ingombrante. Nel mezzo della stanza è piazzato 
il tavolino per ‘‘mangià’’ con il piano di legno o di marmo e fornito 
di una capiente cantera scorrevole dove normalmente vengono conser- 
vate le posate e tutti quei piccoli arnesi che si usano durante la consu- 
mazione dei pasti. 
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Il tavolo è contornato da ‘‘seggiole’’ impagliate oppure da una ‘‘ban- 
ca’ di legno. Altre sedie, secondo le necessità di famiglia, sono appog- 
giate ai muri o intorno al focolare e fra queste in certe cucine troneg- 
gia il ‘‘seggiolone’’ del nonno con braccioli di legno oppure spicca il 
‘“‘seggiolino’’ o il ‘‘ceppetto’’ del ‘‘cicco’’. 

Qua e là negli spazi liberi delle pareti, attaccati ad un chiodo, in alto o 
in basso, isolati o a gruppi, pendono i ‘‘sodacci’’ per la farina di 
‘‘ciaccio’’ e di granoturco, il catino di legno per ‘‘impastà’’ il ‘‘ciac- 
cio”’, la cassettina e il ‘‘pistello’”’ dal sale, la ventola per il fornello, la 
‘“‘taffaria”’ e il ‘‘tagliéri’’, che armonizzano e personalizzano il tutto 
come pennellate di colore in un quadro d’autore. 
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L’ACQUAGLIO (L’acquaio) 


L’acquaio è collocato di preferenza davanti o di lato ad una finestra, 
perché ci si veda bene; infatti in esso non si lavano soltanto i piatti o 
le stoviglie in genere, ma si risciacquano le verdure, si scola la pasta- 
sciutta, si lavano persino i panni, quelli fini naturalmente e poi ci si 
lavano le mani e anche il viso, tutte le volte che se ne ha bisogno. Per 
questo c’è sempre una catinella di terra o di rame a disposizione per 
lavarsi, un portasapone con relativa lisca di saponetta e, attaccato ad 
un chiodo, un asciugamano di ‘‘canipe’’ molto ruvido per asciugarsi. 
L’acquaio è costituito da una pila di marmo o di pietra della profon- 
dità di 12-15 cm., che può avere forma rotonda oppure rettangolare, 
con gli angoli smussati. In entrambi i casi la vaschetta ha misure molto 
varie, se rotonda da 30 a 50 cm. di diametro, se rettangolare da 30 a 60 
cm. di larghezza e un metro e oltre di lunghezza. Alla pila in genere è 
affiancata una o più lastre dello stesso materiale su cui normalmente si 
tiene la secchia di rame con appesa la ‘‘ramaibla’’ e dove si appoggia- 
no a scolare le stoviglie lavate o altri recipienti dall’acqua. Spesso una 
di queste lastre ha sul piano delle lievi scanalature che riportano l’ac- 
qua di scolo nella vaschetta, evitando così fastidiosi ‘‘bagnaricci”’. 

Sotto l’acquaio quasi sempre è ricavato un piccolo ripostiglio con ri- 
piani, chiuso da sportelli di legno o da una semplice tendina di solito 
a fiori, dove si ripongono ‘‘strefinacci’’, saponi, “‘‘liscive’’, recipienti 
vari per l’acqua e tutto quanto si vuole che sia a portata di mano, ma 
non in vista. 

AI centro della pila c’è un foro di scarico, munito di griglia per evitare 
intasamenti e di tappo per tenere lontano i cattivi odori, ma anche to- 
pi ed altri animaletti noiosi. È forse anche per questo che nella mag- 
gior parte dei casi i tappi sono di metallo, specialmente ottone e sono 
assicurati alla pila con una catenella dello stesso metallo. Si trovano 
però anche acquai tappati con un cencio o un ‘‘torso’’ di granturco. 
L’acqua sporca attraverso il foro passa direttamente all’esterno della 
casa e per mezzo di una canaletta terminante a beccuccio va a finire li- 
beramente nel terreno sottostante. Questo è il sistema più sbrigativo, 
ma anche antiestetico e antigienico; per fortuna ormai quasi tutti han- 
no collegato con tubi di scarico il loro acquaio ad una fogna o ad un 
pozzo a perdere per cui lo spiacevole spettacolo di ‘‘bozzi’’maleodo- 
ranti e pieni di insetti è quasi del tutto scomparso. 
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ATTINGERE ACQUA 


L’approvvigionamento idrico è sempre stato un problema serio per i 
paesi della montagna. 

Le sorgenti scarseggiano o sono più a valle, gli acquedotti sono troppo 
costosi o ritenuti un lusso non da povera gente e quindi ognuno si ar- 
rangia come può. Alcuni si sono costruite modeste cisterne sul retro 
della casa dove raccolgono, con canale di scorza di castagno, l’acqua 
piovana, altri la raccolgono con i recipienti direttamente dalle gron- 
daie quando piove. 

Comunque in ogni paese ci sono una o più fontane pubbliche alimen- 
tate da sorgenti in loco o poco distanti; ma il bisogno è sempre supe- 
riore alle disponibilità, inoltre andare ad attingere acqua è sempre una 
fatica ed una perdita di tempo specialmente se la fontana è lontana 
dalla abitazione. 

Ad attingere acqua si va con la secchia di rame, che le donne portano 
sulla testa con o senza ‘‘cèrcine’’, oppure con la ‘‘pagliolina’’ di ‘‘zin- 
go” o con la brocca di rame, e gli uomini con il barile. 

In casa l’acqua si conserva sull’acquaio nella secchia, da cui si preleva 
con la ramaiola sia per bere sia per versare in altri recipienti. 

D’estate, quando fa molto caldo, specialmente nei giorni di festa, i ra- 
gazzi vanno a prendere un fiasco d’acqua fresca per bere durante il 
pranzo. Quando però capitano periodi di siccità eccezionalmente lun- 
ghi e le sorgenti si riducono ad un filino d’acqua o ‘‘sceccano’’, allora 
donne e ragazzi sono praticamente impegnati a tempo pieno nel rifor- 
nimento dell’acqua. Si passa anche una notte intera aspettando che 
tocchi il’turno per riempire il proprio recipiente e ci vogliono ore per 
riempirne solo uno. 

In tempi più recenti comunque gli abitanti di alcuni paesi più organiz- 
zati o più fortunati si sono impegnati collettivamente ed hanno realiz- 
zato a proprie spese e con il lavoro di tutti un acquedotto, allacciando 
sorgenti anche molto lontane, ma con una erogazione costante e copio- 
sa. In questi paesi, non solo è stato risolto il problema dell’acqua, au- 
mentando il numero delle fontane nel paese, ma per i più si è realizza- 
to il sogno di avere tutta l’acqua necessaria a portata di mano nel pro- 
prio acquaio, girando semplicemente un rubinetto. 

Tipico esempio di tanta solidarietà e tenacia è l’acquedotto di Stazze- 
ma, che dalla lontana sorgente di Moscoso, alle falde del ‘‘Tìgliora’’ 
porta l’acqua al paese, percorrendo ben 3 Km. di tubi di ferro interrati 
a dovere, affinché né il freddo né qualsiasi altro fattore esterno possa- 
no danneggiarli. 

Sia il denaro occorrente per l’acquisto di tutto il materiale che la mano 
d’opera sono stati elargiti dagli abitanti del paese: ognuno secondo le 
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proprie possibilità e capacità, ottenendo in cambio una concessivne di 
allaccio e fornitura di acqua gratuita in ‘‘perpetuo”’. 

Ma si è voluto pensare anche a coloro che non hanno potuto o voluto 
collaborare, a quelli che non sono riusciti a portarsi l’acqua in casa, ai 
viandanti occasionali, ai turisti e, sempre con la partecipazione di tut- 
ti, ogni quartiere ha costruito a proprio gusto una fontana pubblica, 
fornendo in tal modo il paese di 10 fontane, una diversa dall’altra. 
Sopra alcune di esse spicca incisa una data a ricordo per i posteri 
no 1931”. 
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PESTARE IL SALE 


Finché il sale si è venduto soltanto grosso, simile al ghiaino per inten- 
derci, per usarlo, particolarmente su certe vivande, occorreva tritarlo. 

Per questo in tutte le cucine c’è un ‘‘mortaglio’’ di marmo, ben rifini- 
to, levigato all’interno e gradinato all’esterno, con le quattro caratteri- 
stiche pignette sporgenti intorno al bordo, corredato da un altrettanto 
monumentale ‘‘pistello’’ di legno duro ben tornito e rifinito con cura 
e perizia. 

Pestare il sale è un lavoretto facile e divertente, che tutti fanno volen- 
tieri. Si prende una brancata di sale grosso dalla cassettina, che gene- 
ralmente si trova appesa nelle vicinanze del camino, si versa all’interno 
del mortaio e, tenendo questo stretto fra le ginocchia, si batte ripetu- 
tamente col ‘‘pistello’’ e si sfrega ogni tanto ruvidamente contro le pa- 
reti, come a mestare la polenta, finché non si è raggiunta la finezza de- 
siderata. Si raccatta con la punta delle dita e si versa nella saliera. 

In una occasione particolare diventa un lavoro noioso e sfibrante: 
quando si ammazza il maiale. 

Allora una ‘‘mortagliata’’ dopo l’altra, per ore e ore si continua a pe- 
stare e si riempiono diversi tegami di sale ‘‘fino’’ per salare gli insacca- 
ti, il lardo, gli ossi e tutta la carne del maiale che ‘‘l’orcino”’ verrà a 
conciare il giorno dopo. 

Spesso, per accelerare il lavoro, ci si aiuta con una bottiglia di vetro, 
che, premendola con le mani aperte a guisa di spianatoio, si fa rotola- 
re avanti e indietro sopra il sale grosso steso sul tavolino o sopra una 
lastra di marmo e si continua fino a che non si è raggiunta la finezza 
desiderata. 

Se poi si aggiunge che contemporaneamente si deve anche macinare il 
pepe con l’apposito macinino, simile a quello del caffè, e dopo il pepe 
le altre droghe richieste per la! saporazione e la buona conservazione 
degli insaccati e delle altre carni, c’è proprio da farsi venire a noia, al- 
meno per un certo periodo di tempo, un lavoretto normalmente simpa- 
tico e divertente. 
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SPIANARE LA PASTA 


Un po’ perché per comprare la minestra alla bottega ci vogliono i soldi 
e di quelli ce ne sono sempre ‘‘poghi’’; un po’ perché quasi tutti in 
montagna seminano qualche ‘‘pianetta’’ di grano e perciò hanno una 
sia pur modesta rimessa di ‘‘fiore’’; un po’ perché la pasta fatta da sé 
fa più ‘‘pro”’, così per tutti questi motivi, spesso e volentieri, la pasta 
si fa in casa. 

Dopo aver passato al ‘‘sodaccio fino’ la farina di grano, si impasta 
aggiungendovi soltanto acqua ed un pizzico di sale. Si divide poi l’im- 
pasto in tocchetti più ragionevoli e più adatti alla spianatura e, rullan- 
doci sopra con ‘‘lo spianatoglio’’, si riducono in sfoglie sottili a for- 
ma pressoché ovale. 

I buongustai o quelli che si trovano in condizioni economiche miglio- 
ri, usano mettere nell’impasto delle uova (una ogni due etti di farina) 
che, oltre a far assumere alla pasta quel gradevole color paglierino, la 
fanno più gustosa e più sostanziosa. Inoltre rendono la sfoglia più ‘‘ti- 
gliosa”’, come a dire, più elastica e resistente, per cui nella spianatura 
si possono raggiungere spessori sottilissimi, quasi come un velo, senza 
che si strappi e ciò a tutto vantaggio del palato. 


SPIANARE LA PASTA CON LA MACCHINETTA 


In tempi molto recenti è venuta fuori una macchinetta di metallo cro- 
mato, che permette di impastare e spianare la pasta a giusto spessore 
con grande risparmio di tempo e di fatica. Anche l’ingombro è mode- 
sto: appena 12 cm. per 18 di base e 17 di altezza. Si fissa a qualsiasi ta- 
volo con un morsetto, di cui è dotata, e si aziona a mano con una ma- 
novella. 

È costituita da due rulli del diametro di 2-3 cm. e lunghi circa 15, con 
la superficie levigata, che, fatti girare con la manovella, schiacciano la 
pasta, riducendola in una striscia spessa poco più di un millimetro. 
Quando la pasta è ben amalgamata, e lo diventa dopo quattro o cinque 
passaggi, si provvede a tagliarla. 

A tal fine si aggiungono nell’apposito incastro due altre coppie di rul- 
li, i quali, a differenza dei precedenti, hanno la superficie incisa da 
scanalature parallele nel senso della circonferenza. Con la stessa mano- 
vella, opportunamente spostata, si fanno girare, cosicché i bordi delle 
scanalature, intersecandosi, tagliano, a guisa di cesoie, la sfoglia, ridu- 
cendola in lunghe striscioline. Da una coppia escono le tagliatelle: lar- 
ghe sei millimetri circa; dall’altra striscioline non più larghe di due 
millimetri, adatte per la minestra in brodo. 

È prorpio una bella trovata: l’unico inconveniente per ora è che costa 
troppo cara. 
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FARE I TORDELLI 


Dalla sfoglia ben spianata si ricavano dei dischetti del diametro di 7-8 
cm., premendo sulla pasta con il bordo di un bicchiere capovolto. I ri- 
tagli che avanzano si rimpastano e rispianano per ricavarne altri di- 
schetti fino ad esaurimento. Con gli ultimi ritagli si fa ‘‘il tordello- 
ne”. 

Si pone quindi al centro di ogni dischetto una forchettata di ‘‘pié- 
no’’(1); poi si rovescia un bordo del dischetto sull’altro in modo che, 
coprendo perfettamente la quantità di pieno depositato, formi una 
specie di mezzaluna piuttosto panciuta. Successivamente si preme con 
decisione sui labbri sovrapposti del dischetto ripiegato con le punte di 
una forchetta in modo da incollare fra loro i due bordi e chiudere er- 
meticamente il contenuto. A mano a mano che i ‘‘tordelli’’ sono fatti, 
si allineano sulla tovaglia bianca stesa sul tavolo e si contano, poi si 
lasciano per qulche ora ad asciugare. A tempo debito, facendo atten- 
zione a non romperli o deformarli, si mettono a cuocere in un capiente 
laveggio di bronzo. A cottura ultimata si scolano con un mestolo di le- 
gno tutto forellato e si condiscono in una zuppiera con sugo ricco di 
carni tritate e di odori vari e cosparsi abbondantemente di formaggio. 


(1) Il pieno è un impasto piuttosto morbido costituito essenzialmente di pane grattato, for- 
maggio e carne macinata con l’aggiunta spesso di pezzettini di ‘‘mortatella’’, prosciutto cot- 
to, fegatini di pollo passati prima in padella, prezzemolo e aglio (a chi piace), pepe, noce 
moscata e sale in giusta dose, in tutto mescolato con acqua e un goccetto di latte. 

La bontà dei ‘‘tortelli’’dipende in gran parte dalla bontà del ‘‘piéno’’. 


FARE I MACCHERONI OPPURE LE “LASAGNE” 


Partendo dalla pasta spianata, si tagliano longitudinalmente le sfoglie 
ovali in tante strisce della larghezza di 3-4 cm., tante quante se ne pos- 
sono ricavare. Si sovrappongono le suddette e si ritagliano dall’alto in 
basso, poggiandovi sopra il coltello obliquamente rispetto al bordo 
delle strisce stesse in modo da ottenere tanti piccoli rombi di pasta. 
Una variante un po’ ricercata dei semplici maccheroni sono i fiocchetti 
e consiste nel riprendere ad uno ad uno tutti i piccoli rombi e stringer- 
li al centro tra il pollice e l’indice, facendo assumere loro la caratteri- 
stica forma di un piccolo fiocco. Al termine della suddetta operazione 
si lascia sempre per qualche tempo la pasta a riposare, quindi si passa 
alla cottura. 

Per evitare che si attacchino, si devono ‘‘tirar giù’ con cura, uno per 
uno, mentra l’acqua continua a bollire. 

Dopo la cottura si scolano e si condiscono con il sugo che ogni mas- 
sala prepara a suo modo e con qualche piccola trovata per renderlo mi- 
gliore e personale. 


24 


LA CUCINA 


tavola .I1 


LA CUCINA 


tavola . I2 


LA CUCINA 


bu liamo 
i. 


tavola .13 


FARE I TAGLIARINI 


Anche per i ‘‘tagliarini’’ partiamo dalla pasta già spianata e stesa sul 
tavolo. Una sfoglia per volta si arrotola mollemente come a formare 
un rotolo afflosciato e quindi si taglia perpendicolarmente in tante 
striscette della larghezza di circa un centimetro e mezzo. 

Subito dopo si allargano sul tavolo sparpagliandole con mano leggera. 
Si lasciano stese sulla tovaglia quanto basta perché asciughino, quindi 
si mettono con delicatezza nel laveggio dove già da tempo sta bollendo 
un buon brodo denso e appetitoso. ‘‘Certiduni’’ mettono a bollire in- 
sieme al soffritto di lardo di maiale un cotechino o qualche ‘‘cornoc- 
chio’’ di salsiccia, che poi servono come pietanza. A cottura ultimata 
si versano nelle scodelle con la mestola e si mangiano con il cucchiaio. 


FARE IL SOFFRITTO 


I ‘‘tagliarini’’ e la minestra con i fagioli di solito si condiscono con il 
“‘soffritto”’. 

Questo condimento, è un po’ caloroso e pesante, ma anche molto so- 
stanzioso e soprattutto poco costoso, perché quasi tutti hanno in casa 
la scorta del lardo, mentre pochissimi possono disporre di una propria 
riserva di burro e di olio d’oliva, che inoltre è sempre molto caro. 

È un condimento da poveri, ma con lo stomaco robusto. 

Per fare un buon soffritto si prende un bel pezzo di lardo di maiale e 
si ‘‘pesta’’ sul ‘‘tagliéri’’ con la coltella o con la mezzaluna, tanto da 
farlo diventare un impasto morbido e omogeneo. 

Questa prima operazione si chiama appunto il pesto o battuto. Succes- 
sivamente si tritano allo stesso modo i vari odori: un po’ di prezzemo- 
lo, una foglietta di sedano, mezza cipolla, uno spicchietto di aglio e si 
versa il tutto in un teglino. Si mette sul fornello e si fa soffriggere a 
fuoco lento, finché il lardo è completamente fuso e la cipolla incomin- 
cia a colorarsi. 

Quando è al punto giusto si vuota nel laveggio dove sono le patate e i 
fagioli già cotti. Nel momento che si versa è bene stare un po’ attenti e 
rovesciare lentamente il contenuto del teglino, perché il lardo fuso e 
bollente a contatto dell’acqua provoca degli spruzzi violenti che posso- 
no anche ricadere sulle mani e provocare serie ustioni. 
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LA CUCINA 


tavola . 14 


FARE I TOPETTI 


Per fare i topetti occorre cuocere prima di tutto un bel ‘‘paidlo’’ di 
patate senza mondarle altrimenti assorbono troppa acqua. Quando so- 
no ancora calde si pelano e si schiacciano con lo “‘‘stiacciapatate’’, che 
può essere di metallo e di modeste dimensioni, quando si tratta di pic- 
cole quantità, oppure di legno, più grande e più pratico, come quello 
che si usa per il pane. C’è anche chi le schiaccia in un catino di legno, 
pressandole con il fondo di una tazza di smalto da caffellatte. Le pata- 
te così schiacciate si impastano con la farina di grano, tanta quanta ne 
assorbono. Da tener presente che non bisogna aggiungere acqua, altri- 
menti durante la cottura si sfaldano irrimediabilmente. Da questo im- 
pasto si tagliano dei pezzetti con cui si formano dei ‘‘biroldini’’ della 
lunghezza di 15-20 cm. e del diametro di 2-3 cm.. Si tagliano quindi a 
tocchetti e ad ognuno, premendovi sopra col dito indice, si dà una di- 
tata, come a fare una virgola, in tal modo la pasta si schiaccia e si ar- 
rotola su se stessa, lasciando un vuoto all’interno, come una nicchiet- 
ta, che quasi non si vede. Quando poi l’acqua bolle si ‘‘tirano giù” 
senza preoccupazione, tanto non si attaccano. Appena versati vanno 
tutti a fondo, quando risalgono e sono tutti a galla, vuol dire che sono 
cotti al punto giusto. 

Allora si levano dal fuoco, si colano, si condiscono con sugo e for- 
maggio grattato e si infilzano uno per uno con la forchetta per portarli 
alla bocca. 
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LA CUCINA 
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tavola . 15 


LA CUCINA 


tavola .16 


GLOSSARIO DELLA CUCINA 


APRIBOTTIGLIE 


Piccola asta di ferro piatto della lunghezza 
di 14-16 cm., che, allargandosi ad una 
estremità, forma una specie di occhiello 
opportunamente sagomato per sollevare, 
con movimento a leva, il tappo di metallo 
delle bottiglie dall'acqua minerale. È un 
arnese comparso solo di recente, pertanto 
pochi lo conoscono e lo usano. 

(tavola 7) 


APRISCATOLE 


Arnese per lo più completamente di ferro. 
È costituito da una breve asta di ferro 
piatto lunga 15-16 cm., che ad una estre- 
mità si divide in due piccole lame di 3-4 
cm.. Una dritta, acuminata e tagliente, 
l’altra ripiegata lateralmente ad angolo 
retto e senza taglio. Alla prima è affidato 
il compito di perforare la latta del coper- 
chio e tagliarla, alla seconda di assicurare 
l’appoggio sul bordo della scatoletta per 
far leva. Se il barattolo è molto grosso e 
quindi la latta più spessa, si usa il tipo rin- 
forzato con la lama più robusta e per ap- 
poggio un ponticello con rintacco per ad- 
dentare con maggior sicurezza sul bordo 
del barattolo. 

(tavole 2 - 11) 


ATTACCARAMERIA 


Intelaiatura di legno, per lo più di casta- 
gno, di circa un metro per un metro, costi- 
tuita da due o tre assicelle verticali tenute 
insieme da tre o quattro tavolette orizzon- 
tali dello spessore di 2 cm. e larghe 5 cm.. 
Su queste ultime, a distanze regolari, sono 
avvitati dei gancetti a cui si appendono le 
varie stoviglie: un tempo solo di rame, da 
cui il nome, successivamente tutto quanto 
è munito di manico o di maniglie atte ad 
appendere. 

(tavola 1) 


BICCHIÉRI (bicchièri) 


I bicchieri, di vetro o di cristallo si posso- 


no dividere in tre categorie: prima catego- 
ria quelli per l’acqua, il latte e altre bibite 
non alcooliche, che sono i più grandi e per 
la maggior parte a forma cilindrica, oppu- 
re un po’ panciuti e muniti di manico late- 
rale a mo’ di boccale. 
Seconda categoria, quelli da vino, di me- 
dia grandezza e di forma per lo più cilin- 
drica, quasi sempre variamente scanalati 
esternamente. Infine per ultimi, ma non 
per importanza, quelli da liquori, molto 
piccoli e di forme varie, ma sempre con il 
fondo molto spesso. Per farci una giusta 
idea delle differenze, prendendo come 
esempio il tipo cilindrico, riscontriamo che 
quello dall’acqua ha un diametro di cm. 7 
e un’altezza di cm. 10, quello da vino un 
diametro di cm. 6 e una altezza di cm. 7, 
quello da liquori un diametro di cm. 3 e 
un’altezza di cm. 6. 

(tavole 7 - 38 - 64) 


BOLLITORE 


Compare solo nelle cucine piuttosto ben 
attrezzate. È generalmente di smalto blu, 
ma recentemente se ne trovano pure di al- 
luminio. Ha un diametro al fondo di cm. 
15-18 e una capacità di circa un litro di ac- 
qua. 
Le pareti dritte si restringono in alto con 
arrotondamento rapido, lasciando un’a- 
pertura di circa 7-8 cm. ermeticamente 
chiusa da un coperchietto, che spesso è as- 
sicurato all’utensile con una catenella. Di 
lato ha un lungo beccuccio a esse per ver- 
sare l’acqua e sulla stessa traiettoria, ai la- 
ti della bocca, un manico molto panciuto, 
protetto al centro da una fascia di porcel- 
lana per evitare scottature. 

(tavola 7) 


BOTTIGLIE 


Le bottiglie dall'acqua minerale di color 
verdognolo hanno fondo pari e sono dol- 
cemente stondate nel restringimento del 
collo, questo termina con un labbro piut- 
tosto accentuato, che si rovescia all’ester- 
no e si restringe subito sotto per riallargar- 
si ancora un po’, in modo da permettere al 
tappo metallico di far presa sicura e sigil- 
lare perfettamente. Dopo l’uso primario, 
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che del resto è assai limitato, dato che 
l’acqua minerale si beve solo se ordinata 
dal medico, vengono usate per contenere 
latte, vino, acqua, olio, aceto, conserva li- 
quida e simili, ed è questa la ragione vera 
per cui sono apprezzate e ricercate. 

(tavole 7 - 26) 


BROCCA 


Per brocca s’intende sia quella per il tra- 
sporto dell’acqua, sia quella per contener- 
la sul trespolo in camera. 
La prima è di rame con due beccucci al 
bordo del collo ed un manico fisso semi- 
circolare in alto per il quale si porta. Spes- 
so il manico e la base circolare sono di ot- 
tone. 
Ha un’altezza complessiva di 40-45 cm. ed 
una capacità di circa 10 litri. 
Serve per attingere acqua alla fontana e 
portarla a casa. 
La seconda invece è di smalto, general- 
mente tutta bianca, oppure solo esterna- 
mente screziata di celeste o rosa antico. 
Tutta l’apertura della bocca, opportuna- 
mente modellata, forma da una parte un 
ampio becco e dall’altra un manico a larga 
ansa entrambi per facilitare l’azione del 
versare. 
Serve a conservare l’acqua sul trespolo in 
camera da letto, affinché ogni mattina sia 
a disposizione quella quantità necessaria 
per lavarsi la faccia. Per lo stesso uso ne 
esiste anche un tipo di ceramica, spesso 
ornata da disegni di vario genere, munita 
pur essa di ampio manico ad ansa, ma con 
il beccuccio molto più ridotto, ritenuta pe- 
rò meno comoda. Tutti e due i tipi sono 
leggermente panciuti, hanno fondo pari, 
un’altezza di circa 35 cm. ed una capacità 
di 4-5 litri. Entrambe inoltre sono accop- 
piate con catinelle dello stesso stile, che 
sovrastano sempre sul trespolo di camera. 
(tavole 6 - 40 - 48) 


CARAFFA 


Termine certamente importato per indica- 
re un vaso di vetro a collo lungo e bocca 
larga con manico e beccuccio da parti op- 
poste, che si usa per portare l’acqua in ta- 
vola. 
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Se ne vedono anche di maiolica e di por- 

cellana, esternamente decorate con disegni 

i più diversi o addirittura rifinite con fili 

dorati. 

Contengono circa un litro di acqua. 
(tavole 7 - 35 - 38) 


CASSETTINA DEL SALE 


Cassettina di legno a forma cubica di cm. 
12-15 di spigolo. Ha un coperchio a batto- 
la e la tavoletta del retro sporgente una 
diecina di cm. al di sopra del coperchio, 
nella quale è praticato un foro a ‘‘buco di 
serratura’ adatto per attaccarla ad un 
chiodo. In essa si conserva il sale grosso e 
viene sistemata sempre nel camino o nelle 
sue immediate vicinanze per preservare il 
contenuto dall’umidità. 
Spesso è decorata con disegni, fregi o inci- 
sioni e ciò dimostra in quanta considera- 
zione ed importanza sia tenuto questo 
umile contenitore. Ma forse ciò è dovuto 
anche a qualche reminiscenza dell’antico 
significato di salario come ‘‘razione di sa- 
le’ spettante per il lavoro eseguito, infatti 
ancora oggi, quando si vuole sottolineare 
l’ingenuità e l’inesperienza o la immaturità 
di un giovane, che ancora non conosce la 
fatica del lavoro, si dice sorridendo: - Non 
sa ancora cosa sia la cassettina dal sale! - 
(tavole 8 - 9) 


CATINELLA 


Recipiente che serve a contenere l’acqua 
per lavarsi nell’acquaio. 

Può essere di terracotta o di rame. 

Nel primo caso ha forma e verniciatura 
del tutto uguali al catino di terra (dal no- 
me catino il derivato catinella), solo le di- 
mensioni si differenziano notevolmente, 
riducendosi alla metà circa, infatti ha un 
diametro di 22 cm. all’orlo e 11 al fondo, 
mentre la profondità non supera i 18 cm.. 
La catinella di rame invece ha forma semi- 
sferica con misure pressappoco uguali alla 
precedente. È munita lateralmente di un 
anello mobile, per cui può essere eventual- 
mente appesa alla rameria e di un piede 
rotondo leggermente conico, su cui poggia 
e si regge: entrambi gli accessori sono di 
ottone. 


(tavola 4) 
CATINELLO 


Recipiente della stessa forma, dimensioni 
e colore della catinella di terra solo che 
viene usato in cucina per contenere verdu- 
re cotte, condire patate lesse e ‘‘matuffi’’, 
conservare il latte da scremare, impastare 
le ‘‘fogaccette”’ o le frittelle per S. Giusep- 
pe e, a mo’ di scodella abbondante, per 
mangiare la ‘‘zuppetta’’ o le ‘‘tullore’’. 
(tavola 5) 


CATINO 


Vaso a tronco di cono rovesciato, con orlo 
stondato fortemente e fondo pari. È pro- 
fondo dai 18 cm. ai 22, ha un diametro al- 
la bocca di circa cm. 40 e al fondo di cm. 
20-25. 
Può essere di terra o di legno. 
- Nel primo caso è verniciato internamente 
di verde screziato di bianco, ed esterna- 
mente di rosso mattone piuttosto chiaro. 
Si usa per lavare i piatti, per impastarci il 
“levame” per il pane, oppure le ‘‘panzia- 
nelle’’, per mettere le olive in salamoia e 
anche per contenere l’acqua da bere in ag- 
giunta o in sostituzione della secchia di ra- 
me. 
- Nel secondo caso, ricavato normalmente 
in un unico tronco di acero o fico, ha 
press’a poco le dimensioni dell’altro, ma è 
munito lateralmente di un anello di ferro, 
inserito in una manichetta, per appender- 
lo. Ha le pareti leggermente tondeggianti 
verso il basso. È usato particolarmente per 
impastarci il ‘‘ciaccio’’ o per schiacciarci 
le patate per il pane con la tazza di smalto. 
(tavole 6 - 32) 


CAVATAPPI 


Piccolo tondello di legno non più lungo di 
8-9 cm., in cui è piantata perpendicolar- 
mente una vite di ferro a spirale molto di- 
latata, lunga circa 10 cm.. 

Questa si avvita profondamente nel tappo 
di sughero, che tura la bottiglia o il fiasco, 
quindi, stringendo lo stesso fra le gambe 
e, tenendolo fermo per il collo con una 
mano, si tira con l’altra a sé il cavatappi, 
finché il tappo non esce. 


(tavole 2 - 37) 
CAZZAROLA (casseruola) 


Recipiente di terracotta refrattaria, largo e 
basso, con fondo arrotondato ed un breve 
manico di lato dello stesso materiale. È 
verniciata internamente di rosso-terra e 
all’esterno di marrone scuro. Ha usi molto 
diversi e pertanto anche le dimensioni so- 
no molto varie; ma in particolare vi si pre- 
para il ‘‘guazzo’’, che è il sugo per la pa- 
stasciutta o ragù, e vi si bolle il latte, per- 
ché nella terra si conserva meglio. 
Si usa solo sul fornello o sulla cucina eco- 
nomica. 
Non ha coperchio proprio. 

(tavole 10 - 21) 


CIOTOLA 


Un tempo era di legno di acero, pero o no- 
ce tornito e veniva usata al posto della più 
moderna scodella: in essa si consumava 
tutto il cibo che costituiva il pasto giorna- 
liero. 

Oggi quella di legno, dove c’è ancora, è 
usata solo per dar da mangiare al gatto 0 
al cane. È stata completamente sostituita 
da una ciotola di maiolica verniciata di 
bianco, o, a volte, ornata da disegni flo- 
reali, che però serve per mangiare alcuni 
cibi particolari come la ‘‘zuppetta’’, le 
“‘tullore’’, i ‘‘matuffi’’, ‘la ’ntruglia”’, 
“l’incavolata’’, la ‘‘farinata’’ e simili, 
proprio perché ha una capacità superiore 
ad una scodella, ma non di troppo. In 
questi casi, in alcune località, è chiamata 
anche ‘‘cofanetta’’. 

Fssa ha un diametro di 22-25 cm. ed una 


profondità di circa 6. 
(tavole 4 - 79) 


COLINO 


Ha forma pressoché semisferica con una 
apertura di cm. 15-16 ed una profondità di 
cm, 8-9. 

Tutto il fondo sferico e i tre quarti delle 
pareti sono bucherellati con fori di poco 
più di un millimetro di diametro e spesso 
formano dei disegni geometrici o anche 
floreali. 
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Ha un manico laterale per la presa di circa 
15 cm. e un gancetto dalla parte opposta 
per l’appoggio sul recipiente. Può essere di 
smalto, di latta o di alluminio. Serve per 
colare il brodo e, quando non c’è il passa- 
verdura, lo può rimpiazzare, usando una 
forchetta per schiacciare e premere contro 
il fondo del colino le verdure o i pomodo- 
ri. 

(tavola 10) 


COLAPASTA 


Ha forma di calotta sferica con apertura 
in alto. 
Il fondo e le pareti sono bucherellate con 
fori di circa uno o due millimetri. Ha un 
diametro di 23-25 cm. ed una profondità 
di 12 cm. circa. 
È munito lateralmente di due impugnature 
e sotto ha tre piedini per l’appoggio. Può 
essere di smalto, di latta o di alluminio. 
Serve per scolare la pastasciutta, ma anche 
certe verdure che si mangiano cotte, ma 
senza brodo. 
Si usa di solito , poggiandolo dentro l’ac- 
quaio, cosicché l’acqua, a mano a mano 
che scola, se ne va. 

(tavola 16) 


COLTELLI 


Di gran lunga il più usato è il coltello da 
tavola con lama di circa 12 cm. e il manico 
di ferro o di legno, che serve a tutti gli usi. 
Non mancano però le cucine dove si pos- 
sono trovare coltelli di vario tipo, specifi- 
catamente adatti alle diverse necessità. 

-La coltella per affettare il pane, o la pasta 
per i maccheroni e i ‘‘tagliarini’’, che ha 
una lama lunga 25-30 cm., molto sottile e 
con la punta arrotondata ed il manico ben 
sagomato di legno o di osso. 

- Il coltello per affettare i salami, il lardo e 
fare il pesto, che ha una lama sui 25 cm. 
molto robusta e un tantino ricurva, sem- 
pre ben affilata e con punta aguzza. 

- Il coltellaccio infine per spezzare gli ossi 
con la lama molto spessa e pesante, lunga 
circa 15 cm. e larga quasi altrettanto, che 
si usa anche per ammazzare le anatre o le 
oche, alle quali, come si sa, si taglia la te- 
sta ‘‘s’un ceppetto”’. 
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(tavola 15) 


FORMAGGIERA 


Recipiente usato per contenere e portare in 
tavola il formaggio grattato. È munita di 
coperchio, nel quale è praticato un piccolo 
incavo laterale per far posto al manico del 
cucchiaino, di cui è dotata. Può essere di 
maiolica o di vetro e nelle vetrine dei sa- 
lotti di famiglie benestanti fanno bella mo- 
stra di sé anche formaggiere di argento o 
di cristalli pregiati. Come per i materiali, 
anche le forme sono molto varie. 

(tavole 14 - 35) 


FURATELLA (schiumaiòla) 


Specie di paletta rotonda, bucherellata e 
leggermente concava, del diametro di 10- 
12 cm. e munita di un manico laterale lun- 
go circa 30 cm.. 
Può essere di smalto, di rame, di allumi- 
nio o di latta. Serve per scolare verdure 
cotte, togliere cibi, o parte di essi dall’ac- 
qua bollente, schiumare le pentole, da cui 
il nome di schiumaiòla, inoltre per togliere 
la crema che si forma sul latte e per levare 
la ricotta di sul siero. 

(tavole 10 - 76) 


GRATTACAGIO (grattugia) 


Utensile di latta a superficie ricurva e resa 
scabra da piccoli buchi a orlo rialzato, su 
cui si sfrega il formaggio per ridurlo in 
briciole. 

Di questo utensile ne esistono più versioni. 
La più moderna ha buchi piccoli con orli 
molto sottili, è di latta, ed è rinforzata tor- 
no-torno da un tondinetto di ferro, che, 
prolungandosi verso l’alto in doppia man- 
data, ne costituisce il manico. È più adatta 
per grattare il formaggio e si acquista nei 
comuni negozi di stoviglie. 

La versione più antica del ‘‘grattacagio’’, 
che ognuno si fabbricava da sé, è invece 
costituita da una latta di medio spessore 
bucherellata con la punta di una subbia e 
pertanto con i fori piuttosto grossi, gli orli 
ben pronunciati e molto aguzzi. Questa 
latta, così preparata, è incurvata a giusta 
misura e quindi lungo i bordi laterali in- 


chiodata su di una tavoletta rettangolare, 
che termina in alto con una sporgenza cen- 
trale, funzionante da manico. È poco 
adatta per il formaggio, ma è l’ideale per 
grattare il pane secco. 
Una terza versione infine è il ‘‘grattraca- 
gio’’ fornito di cassettina di legno per rac- 
cogliere il pane o il formaggio grattato, 
molto pratico e comodo ma scarsamente 
diffuso. 

(tavole 10 - 11 - 13) 


INSALATIERA 


Recipiente di ceramica, quasi sempre ver- 
niciato interamente di bianco. Ha le spon- 
de leggermente arrotondate e il fondo mu- 
nito esternamente di un rinforzo circolare 
su cui poggia. Essa è generalmente roton- 
da, raramente ovale, con il bordo e la 
sponda a volte ondulati. Ha un diametro 
di cm. 27-29 ed una profondità di 8-10 
cm.. È usata, oltre che per condire l’insa- 
lata o le verdure cotte in genere, anche per 
portare in tavola la pastasciutta, la zuppa 
e, al bisogno, per conservare il latte da 
scremare. 

(tavola 5) 


MACININO DAL PEPE 


Cassettina di forma generalmente cubica 
in legno con lo spigolo di 12-15 cm.. Al 
centro della faccia superiore è inserita una 
rotella dentata di ferro azionata a mano, 
che, girando, riduce in polvere il pepe in 
chicchi. Intorno al congegno rotante si ele- 
va, quel tanto da non ostacolare l’azione 
del macinare, una piccola tremoggia circo- 
lare di ottone scoperta, a mo’ di imbuto, 
in cui si introducono i chicchi tostati, che, 
macinati, vanno a cadere in una piccola 
cantera sottostante, inserita sul fondo del- 
la cassettina e munita di pomello per 
estrarla con facilità. 

(tavola 8) 


MESTOLA 


Specie di grosso cucchiaio rotondo a for- 
ma semisferica del diametro di 8-10 cm. 
zon un manico laterale lungo una trentina 
di centimetri e terminante con un gancio 


per appendere. 
Può essere di smalto, di alluminio o anche 
di rame, in tal caso è stagnata internamen- 
te. Serve per mescolare la minestra mentre 
cuoce, per servire in tavola il brodo o altri 
cibi liquidi, per assaggiare o per prelevare 
da qualsiasi recipiente piccole quantità di 
liquidi o cibi. 

(tavola 10) 


MESTOLA PER SCOLARE LA PASTA 


Grossa mestola ricavata in un unico pezzo 
di legno di acero o noce, del diametro di 
15-18 cm. e con un manico laterale molto 
robusto lungo 30-35 cm.. Tutta la superfi- 
cie sferica è totalmente bucherellata e per 
questo in alcune località viene chiamata 
‘‘furatello’’ per distinguerla dalla ‘‘fura- 
tella”’. 
Ha fori piuttosto grossi (circa un centime- 
tro di diametro), viene usata quasi esclusi- 
vamente per scolare maccheroni, topetti, 
‘‘tordelli’’, tagliatelle e qualsiasi altro tipo 
di pasta grossa, mentre è poco adatta per 
gli spaghetti. 

(tavola 13) 


MEZZALUNA 


Lama di ottimo acciaio, ricurva come una 
falce di luna, da cui il nome. Ha il taglio 
ben affilato e due manici laterali unfissi in 
due pomelli di legno. Ha una larghezza 
costante di 4-5 cm. ed una lunghezza di ta- 
glio di circa venticinque. 

Si usa per fare il battuto, per tagliare la 
carne, per tritare gli odori ed altro. Non è 


molto diffusa, ma assai apprezzata. 
(tavola 15) 


MORTAGLIO (mortaio) 


Blocchetto di marmo , generalmente bian- 
co, ‘‘sbugiato’’ e levigato internamente, 
gradinato e arrotondato esternamente. 
Sporgono lateralmente dal bordo piatto e 
circolare quattro rigonfiamenti in posizio- 
ne simmetricamente opposta, simili a pic- 
cole pigne atte ad essere impugnate como- 
damente per consentire un facile sposta- 
mento. 

Poggia su fondo pari, più stretto della 
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bocca, 
Ha una altezza di circa 12 cm., un diame- 
tro esterno di cm. 20 e dell’incavo interno 
di cm. 14-15. 
In esso si ‘‘pesta’’ il sale grosso con un 
‘‘pistello’’ di legno. 

(tavola 8) 


MOSCHIERA 


Utensile di vetro usato durante l’estate per 
difendersi dalle mosche. Ha la forma di 
una grossa bottiglia molto panciuta e bas- 
sa, si potrebbe dire, di una minidamigia- 
netta senza veste con tre piedini, pure di 
vetro, che la tengono sollevata dal piano 
di appoggio di circa 3 cm.. 
Le pareti invece di chiudersi al fondo, si 
ripiegano in dentro e poi ancora verso l’al- 
to per 3-4 cm., così da formare con l’ester- 
no una vaschetta a corona circolare, la- 
sciando un’apertura interna di circa 10 
cm. di diametro. 
La canaletta circolare, tutto intorno all’a- 
pertura centrale interna, viene riempita di 
acqua saponata con una operazione che ri- 
chiede una certa abilità, non potendola 
immettere dall’alto, come in una normale 
bottiglia, perché questa non ha fondo 
chiuso. 
Si capovolge perciò la moschiera, dopo 
averle rimesso il tappo, si versa poi l’ac- 
qua saponata nell’apertura del fondo e si 
riporta rapidamente in posizione dritta in 
modo che l’acqua, scivolando lungo le pa- 
reti, vada a finire nella vaschetta e vi ri- 
manga. 
Sul piano di appoggio, in corrispondenza 
dell’apertura, si sparge dello zucchero per 
attirare le mosche. Queste, volando per 
istinto verso l’alto, vanno a finire dentro 
quella specie di bottiglia, che, essendo in 
alto tappata, non offre altre vie di uscita 
se non quella in basso, che le mosche mai 
riescono a ritrovare, per cui finiscono ine- 
sorabilmente per cadere nell'acqua sapo- 
nata, che è tutt'intorno e muoiono affoga- 
te. 
L’inconveniente maggiore è che bisogna 
cambiare spesso l’acqua, perché ben pre- 
sto emana cattivo odore. 

(tavola 3) 
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OLIERA 


Costituita normalmente da due ampolline 
di vetro, di ceramica, o di porcellana e 
qualche volta d’argento nei salotti di lus- 
so, sono unite da una stessa base. In una 
si conserva l’olio nell'altra l’aceto. Forse è 
proprio per questa diversità di contenuto 
che da alcuni viene chiamata: ‘‘la sòcera e 
la nòra”’. 
Serve comunque per tenere a portata di 
mano sulla tavola questi due condimenti, 
ma solo nei giorni festivi, o quando ci so- 
no degli invitati. 

(tavola 3) 


PAGLIOLINA (paiolina) 


Recipiente a forma di tronco di cono rove- 
sciato, un po’ più stretto verso il basso 
(cm. 18-20), che in alto (cm. 28-30), ma 
assai profondo (circa 29 cm.). Ha un ma- 
nico di robusto tondino di ferro piegato a 
semicerchio e snodabile, che sovrasta la 
parte alta, per il quale si solleva e si tra- 
sporta. Al di sotto ha un cerchio per l’ap- 
poggio stabile. È generalmente di zinco e 
serve per trasportare acqua, o altri liquidi. 

(tavole 6 - 71 - 74) 


PALETTINE DI LEGNO 


Palette ricavate in un unico pezzo di le- 
gno, per lo più di ‘‘fania’’, rotonde o ret- 
tangolari, sono simili a spatoline con un 
manico lungo 30-35 cm.. Spesso del solito 
legno si trovano anche cucchiai e forchette 
a due o tre punte e naturalmente molto 
più grandi delle posate metalliche. Tutti 
questi utensili, che nella quasi totalità so- 
no fabbricati da valenti artigiani di Careg- 
gine in Garfagnana, si usano per mescola- 
re e condire verdure, sughi, pastine molto 
tenere e cose del genere. 

(tavola 3) 


PASSATUTTO o TRITATUTTO 


Utensile che ancora non si trova in tutte le 
cucine, data la sua recente comparsa nei 
negozi di stoviglie e data la poca disponi- 
bilità di soldi che la gente ha. Unisce le 
prerogative del colino a quelle del macini- 


no, rendendo più comodo, più rapido e 
più ben fatto lo spappolamento delle ver- 
dure cotte, che fanno il brodo più denso e 
più saporito. Con minimo sforzo si impri- 
me un semplice movimento rotatorio oriz- 
zontale ad una specie di elichetta, che, gi- 
rando, preme e schiaccia il contenuto con- 
tro il fondo, costituito da una grata roton- 
da molto fitta. È di alluminio o di latta. 
Nella forma si richiama al colino del latte, 
ma di dimensioni doppie; inoltre è munito 
sul di sopra di un manico a manovella fis- 
sato ai bordi da un ponticello dello stesso 
metallo e smontabile. 

Dall’orlo inoltre si dipartono in senso 
orizzontale: da una parte il manico per la 
presa e dal lato opposto, un po’ distanziati 
l’uno dall’altro, due robusti gancetti per 
l'appoggio sicuro sul recipiente durante 
l’uso. Dove non c’è ancora, la solita ope- 
razione si esegue in un normale colino, 
spremendo le verdure cotte con una for- 


chetta comune. 
(tavola 14) 


PEPAIOLA DI LEGNO 


Specie di bottiglietta di legno (pero o fico) 
fatta al tornio e con tappo a vite pure di 
legno, in cui si conserva il pepe in chicchi 
o anche macinato, perché ‘‘non sciali”’ e 
sia protetto dall’umidità. 

(tavola 9) 


PIATTELLA 


Recipiente simile al catinello, ma con bor- 
do e pareti più sottili. È di questo un po” 
più larga (cm. 25) e più bassa (cm. 15-16). 
È verniciata internamente di giallo oro, 
spesso con dei fiorellini stilizzati di color 
marrone scuro tutt’intorno in alto, mentre 
all’esterno è di un bel colore terracotta. 
Ha gli stessi usi del catinello. 

(tavola 5) 


PIATTO FONDO 


Il piatto fondo di ceramica, detto anche 
‘‘scudella’’, è perfettamente rotondo, con 
il diametro di 22-23 cm., la profondità di 
cm. 4-4,5 ed una slabbratura molto larga 
(3-4 cm.) in pendenza verso l’interno. 


Spesso è ornato da disegni floreali su detta 
slabbratura, o da un semplice rigo colora- 
to torno-torno al bordo, o da paesaggi sul 
fondo, quando si tratta di serviti di lusso. 
In esso si servono tutte le minestre, le zup- 
pe e comunque vi si consumano i cibi del 
pasto di tutti i giorni, che nella maggio- 
ranza dei casi si riducono ad una sola por- 
tata. 
Nei giorni di festa, o quando ci sono degli 
invitati, vi si mette sotto il piatto pari. 
(tavole 5 - 36) 


PIATTO PARI O SOTTOPIATTO 


Dello stesso materiale, forma e colore del- 
la scodella è il piatto pari, ma di questa 
meno profondo e quasi sempre qualche 
centimetro più largo. Ha pure le stesse ri- 
finiture e decorazioni, con questa fa sem- 
pre coppia nei giorni di festa. Qualche vol- 
ta viene usato anche da solo, particolar- 
mente per servire ‘‘l’incavolata’’ o per ri- 
girare la frittata nella padella. Ha il dia- 
metro di 23-24 cm., con il bordo piatto e 
largo circa 4 cm. ed una profondità di cm. 
1,5-2. In esso e si tagliano cibi solidi come 
carne e verdure e si servono le pietanze. 
(tavole 5 - 36) 


PIATTO GIALLO 


Recipiente di terra-cotta in tutto simile al- 
la piattella sia per forma, sia per colore e 
rifiniture, ma molto più grande. Misura 
infatti cm. 32-35 di apertura in alto e cm. 
20-22 di fondo, ed una profondità di cm. 
20 circa. Si usa per condire la pastasciutta, 
i cavoli e le patate lesse, per metterci le 
‘‘cerage’’ appena colte, i ballotti scolati e 
anche per conservare il latte. 

(tavola 5) 


PIATTAGLIA (piattaia) 


In alcune zone chiamata anche scolapiatti, 
è costituita da uan rastrelliera di legno a 
due piani, con listelli verticali, dove i piatti 
lavati vengono messi a scolare, uno accan- 
to all’altro di taglio e perpendicolarmente 
rispetto al muro. Nella maggior parte dei 
casi in basso termina con un piccolo ripia- 
no, tipo mensola, lungo quanto il sopra, 
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ma assai più stretto. 

Lì si pongono capovolti i bicchieri, le taz- 
zine e altri piccoli oggetti di uso comune. 
Per proteggere le stoviglie dalla polvere si 
usa far scorrere davanti allo scaffale una 
tendina. Nelle cucine meglio attrezzate la 
tendina è sostituita da due sportelli di ve- 


tro. 
(tavola 1) 


PISTELLO DAL SALE 


Pezzo cilindrico di legno duro, general- 
mente di ‘‘bussolo’’, del diametro di 6-8 
cm.. È lavorato al tornio, con la parte in- 
feriore più grossa e stondata, a mò di te- 
sta, mentre la parte superiore, che funge 
da manico, è solo un po’ più sottile, tanto 
da potersi stringere saldamente con una 
mano sola e così ‘‘pestare’’ nel mortaio. 
Ha una lunghezza che varia proporzional- 
mente all’ampiezza del mortaio e oscilla 
fra i 25 e i 35 cm.. Serve per tritare il sale 
grosso, battendolo verticalmente sopra i 
cristalli di sale versati nell’interno del mor- 
taio. 

(tavola 8) 


PORTASAPONE 


Specie di piccola vaschetta rettangolare at- 
ta a contenere la “‘lisca’’ del sapone che 
giornalmente si usa. 
Questo portasapone può essere di smalto, 
di vetro, di maiolica o anche di fili di ferro 
intrecciati: per lo più si tiene appeso ad un 
chiodo sopra l’acquaio o nelle immediate 
viciannze. Ha la sponda di uno dei lati 
lunghi più alta e variamente sagomata: 
nella parte superiore della stessa è pratica- 
to un foro atto ad appendere. Inoltre ha 
sul fondo una piccola grata movibile che 
permette al sapone di scolare e mantenersi 
asciutto. 

(tavola 6) 


RAMAGLIOLA (ramaiòla) 


Piccolo recipiente di rame, stagnato inter- 
namente e con un lungo manico laterale di 
ferro (circa 40 cm.), che termina a gancio 
rivolto all’ingiù, per appenderlo. 

Può essere rotonda, oppure ovale, ma ha 
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sempre di lato, in posizione perpendicola- 
re rispetto alla linea del manico, un bec- 
cuccio sul bordo, che serve per versare o 
per bere più agevolmente. Ha un diametro 
in alto di 13 cm. e si va poi leggermente 
restringendo verso il fondo, che è lieve- 
mente concavo ed ha una profondità di 9 
cm. circa. 
Si tiene normalmente appesa al bordo del- 
la secchia di rame e serve per bere o attin- 
gere acqua dalla secchia stessa. 

(tavola 6) 


ROTELLA PER TAGLIA’ LA PASTA 


Rotella di ottone del diametro di 3 cm. 
con la costa tagliente, ma sagomata a ‘‘zi- 
ghe-zaghe”’. 
È montata su un perno, tenuto stretto da 
una forcelletta pure di ottone, incastrato 
poi in un manico di legno lungo circa 10 
cm.. 
Facendola scorrere con una certa pressio- 
ne sulla sfoglia della pasta spianata, si ot- 
tiene il risultato di tagliarla rapidamente e 
con poca fatica. Inoltre evita l’inconve- 
niente di incidere il piano dove si lavora, 
come spesso succede con il coltello e pro- 
duce un taglio a ‘‘grechina’”’ che è pure 
gradevole alla vista. C’è chi la usa anche 
per chiudere i ‘‘tordelli’’, ma i più preferi- 
scono ancora la forchetta. 

(tavola 11) 


SALIERA 


Piccolo contenitore di foggia e di materia- 
le vario, che si usa per tenere il sale sulla 
tavola a portata di mano. Nella maggior 
parte dei casi è formato da due vaschette 
circolari di 3-4 cm. di diametro e profonde 
non più di due, unite insieme lateralmente. 
In una si tiene il sale fino, nell’altra il pepe 
macinato. Nel punto di unione quasi sem- 
pre si innalza per 3-4 cm. un tubetto dello 
stesso materiale ed un pochino slabbrato 
in alto, il quale, oltre che per manico, ser- 
ve per contenere gli stuzzicadenti, anche se 
poi è sempre vuoto, dato che è più pratico 
usare una paglietta di saggina della grana- 
ta, o un fiammifero di legno magari 
‘‘scriccato’’. 

C’è anche un tipo di saliera che contiene 


solo sale fine, in tal caso essa è costituita 
da un piccolo vasetto di vetro, di maiolica 
o anche di legno, chiuso in alto da un tap- 
po a vite dello stesso materiale o di metal- 
lo, tutto bucherellato, dal quale si fa usci- 
re con piccole scosse il sale che necessita. 
(tavola 9) 


SECCHIA DI RAME 


Recipiente di rame a forma cilindrica, sta- 
gnato internamente, e con fondo un po’ 
arrotondato. Poggia su una fascia circola- 
re dello stesso metallo ornata da piccoli 
fregi in rilievo, che la abbellisce e le dà si- 
curezza di appoggio. 
Sia il bordo superiore che quello inferiore 
sono rinforzati da un cerchio di ferro. Ha 
un diametro di 33 cm. e una profondità di 
25 cm.. 
Serve alle donne per andare ad attingere 
acqua alla fontana, e la portano sulla testa 
col ‘‘cercine’’. Si tiene normalmente sul- 
l’acquaio con appesa al bordo la ‘‘rama- 
glibla’’ per bere. 

(tavola 6) 


SEGGIOLA (sedia) 


Sedile per una persona, costruito di solito 
con legno di ciliegio, è costituito da una 
spalliera, un piano orizzontale e quattro 
gambi uniti fra loro dai ‘‘gavigliòli’’: pic- 
coli e rotondi bastoncelli incastrati perpen- 
dicolarmente nei gambi stessi, per colle- 
garli e tenerli uniti fra loro. 
Il piano orizzontale, di cm. 30x30, che ser- 
ve per sedere, è reso morbido da una im- 
pagliatura di paglia o di falasco e si trova 
ad una altezza da terra di circa 40 cm.. 
Spesso però, specialmente per sedere al ta- 
volino, oltre alle sedie, si usano le ‘‘ban- 
che’: una lunga asse di legno con due 
gambi in prossimità dei due estremi, senza 
spalliera, ma su cui ci si può sedere in più 
persone contemporaneamente, occupando 
meno spazio. 

(tavole 1 - 34 - 104) 


SPIANATOGLIO (matterello) 


Rullo di legno, per lo più di fania, del dia- 
metro di 8 cm., con due prolungamenti la- 


terali un po’ più sottili, che fungono da 
manici e che servono sia per prenderlo, sia 
per premere e farlo rullare sulla pasta da 
spianare. È fatto al tornio, è ben rifinito 
ed ha una lunghezza massima di 50 cm.. 
(tavola 10) 


STIACCIANOVCI (schiaccianoci) 


Utensile di metallo della lunghezza di 15 
cm., che, sfruttando il principio della leva 
con resistenza fra il fulcro e la potenza, 
facilita lo schiacciamento della frutta sec- 
ca. È da tutti conosciuto, ma non general- 
mente usato, perché molti trovano ancora 
più sbrigativo e anche più soddisfacente 
schiacciare le noci con i denti. C’è poi chi 
le schiaccia stringendole fra il pollice e 
l’indice, chi invece premendone con forza 
due sovrapposte nel palmo della mano, 
operazione questa che richiede una certa 
forza e abilità per cui, chi ci riesce, è bra- 
vo e se ne vanta. C’è infine chi sbrigativa- 
mente vi batte sopra con il manico del col- 
tello o con uno zoccolo, come fanno spes- 
so le donne. 

(tavola 2) 


STREFINACCIO (strofinaccio) 


Cencio ricavato quasi sempre da panni 
“‘frusti’’ o da pezzi di abiti ormai buttati 
via, che la donna tiene in mano quando la- 
va i piatti e con esso struscia le stoviglie 
per portare via l’unto e i residui di cibo. 
(tavola 1) 


STRIZZARANCI (spremiagrumi) 


Modesto utensile, generalmente di vetro, 
formato da una specie di piattino con ma- 
nico e beccuccio di lato, al centro del qua- 
le si èleva una cupoletta conica con le su- 
perfici scanalate dall’alto in basso, su cui 
si spreme l’arancia tagliata a metà. 

Il liquido spremuto si raccoglie man mano 
nel piattino alla base e, quando è pieno, si 
versa nel recipiente per bere. Per la verità 
non è molto diffuso, anche perché non è 
che offra un grande vantaggio rispetto al 
metodo tradizionale di strizzare le arance 
spremendole fra le due mani, dopo averle 
tagliate a metà. 
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(tavola 3) 


TEGLINO 


Teglia in formato ridotto, alta poco più di 
4 cm. e larga 12, con due manigliette op- 
poste per la presa. Può essere di smalto, di 
alluminio o anche di rame, Si usa partico- 
larmente per fare il soffritto, o cuocere un 
“‘6vo a frittellino”’, oppure piccoli dolci 
per i bambini. 

(tavola 10) 


TAGLIÉFRI (taglière) 


Asse di legno duro e stopposo, di forma 
rettangolare con un prolungamento da 
uno dei lati minori, che funge da manico 
sia per la presa che per appendere. Ha uno 
spessore che va dai 4 agli 8 cm., una lun- 
ghezza di cm. 30 e una larghezza di cm. 
20. 
Sulla sua superficie, messo in piano, si ta- 
glia la carne, si affetta il salame, si tritano 
gli odori e le verdure, si prepara il pesto, 
ecc.. È un utensile così semplice che ognu- 
no si costruisce da sé in casa. 

(tavola 15) 


TAVOLINO 


Il mobile più importante della cucina. È 
formato da un piano rettangolare delle di- 
mensioni molto diverse, a seconda dello 
spazio disponibile e delle necessità della 
famiglia, tuttavia varia da un metro a due 
di lunghezza per 70-90 cm. di larghezza. 
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È sorretto da quattro gambi, che, a diffe- 
renza del piano, hanno un'altezza fissa di 
cm. 90, qualunque sia la sua ampiezza, 
perché devono permettere alla persona se- 
duta sulla sedia di infilarvi sotto le gambe, 
Generalmente tutto il mobile è di legno, 
ma spesso il piano è costituito da una la- 
stra di marmo, o anche da una “‘piastra’’ 
di lavagna scavata in cave locali, a volte 
addirittura incassata in una cornice di le- 
gno. 
È sempre fornito di una ‘‘cantora’’ più o 
meno capiente, dove si tengono le posate e 
tutti quegli utensili di proporzioni mode- 
ste, che servono in cucina. 
Il tavolino ovviamente si usa per mangia- 
re, ma anche per spianare la pasta col 
‘‘mattarello’’, per nettare le castagne sec- 
che, per stirare e per tante altre attività 
domestiche. 

(tavola 1) 


VASETTI DALLE DROGHE 


Piccoli contenitori di fogge molto diverse, 
anche bizzarre, ma sempre uguali fra loro, 
in numero tale da raccogliere le varie dro- 
ghe o spezie, che si usano in cucina, ognu- 
na nel suo vasetto con il nome inciso so- 
pra. 
Ve ne sono di vetro, di maiolica, di legno 
e tutti hanno un coperchio o tappo, che li 
sigilla il più possibile. Vengono tenuti nel- 
la ‘‘credenzia’’ o anche disposti in bella fi- 
la sul camino; qualche volta raccolti in 
uno scaffaletto a sé e appesi al muro nelle 
vicinanze del fornello. 

(tavola 9) 


PICCOLA STORIA VERA 


Un bimbetto di pochi anni fu mandato dalla mamma a prendere ‘‘le 
lasagne’’, promesse dalla nonna, che abitava in una casetta molto fuo- 
ri del paese. Il bimbo, per non dimenticare quel nome, camminando, 
sillabava ad alta voce: 

- La.sa.gne, la.sa.gne, la.sa.gne... e andava spedito. Arrivato ad un 
piccolo corso d’acqua, che doveva attraversare, l’impegno che mise nel 
saltare da un sasso all’altro fu tale che tralasciò per un momento di ri- 
petere la filastrocca. L'interruzione gli fu fatale e quella maledetta pa- 
rola gli svanì completamente dalla memoria. Disperato e affranto, si 
sedette sul ‘‘ciglio’’ del ‘‘viottoro’’ e piangeva come una ‘‘vita taglia”. 
Un uomo che passava di lì, vedendolo in quello stato, chiese che cosa 
gli fosse successo. 

- L’ho perso... di lì a lì! - rispose il bambino e continuò a piangere. 

- Ma che cos’hai perso? - insistette l’uomo. 

- L’ho... perso... di lì a lì! e piangeva ancora più forte. 

- Ma che cosa? urlò. 

- L’ho perso... di l’ a lì... l’ho perso... di lì a li! 

- Ma vattene via, ‘‘lasagnon puttano”’, gli gridò arrabbiato quell’uo- 
mo, intendendo dire ‘‘razza di piangione’’ e fece per andarsene; ma il 
grido di gioia del ragazzetto lo fece trasalire: 

- Finalmente l’ho ritrovato! Lasagne, lasagne, lasagne... e riprese a 
correre verso la casa della nonna, saltellando come un picchio. 
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Il - IL FOCALARE (Il Focolare) 


Il focolare è la parte più importante della cucina. 

Quasi sempre è ricavato in un incavo del muro esterno della casa, con 
la cappa che sporge e spesso occupa, fra annessi e connessi, tutta la pa- 
rete. È formato da un piano di fuoco, il focolare vero e proprio, rico- 
perto da lastre di pietra o mattoni refrattari, di solito rialzato dal pia- 
no della stanza di 15-20 cm. e anche di più; ma ne esistono pure al li- 
vello del pavimento. 

AI centro del focolare, appoggiato alla parete, è murato il frontone, 
che può essere una lastra di pietra, o più spesso, una piastra di ghisa 
variamente sagomata e ornata spesso con decorazioni a rilievo. Serve 
per proteggere il muro dallo sgretolamento nel punto dove maggior- 
mente si sviluppa il calore del fuoco. 

Sopra il focolare, ad altezza d’uomo, sporge la cappa, molto ampia 
all’inizio, che poi, trasformandosi in canna fumaria di cm. 40 per 30, 
sale all’interno del muro per finire nel ‘‘camignolo’’ sul tetto. Poco 
prima che la cappa si restringa in canna fumaria, è fissato, di traverso, 
il ‘‘catenaccio’”’: un paletto di legno molto robusto a cui si aggancia la 
catena lunga. Esso però non deve essere troppo basso per evitare che le 
fiamme lo raggiungano e lo danneggino. La parte inferiore della cappa 
è sostenuta e circondata da una larga mensola, quasi sempre di legno, 
ma anche di pietra del Cardoso, o qualche volta di marmo, su cui si 
poggiano vari oggetti decorativi e di uso frequente. 

Spesso sotto la stessa cappa o di lato al camino, in una nicchia o ester- 
namente, trovano posto i fornelli, generalmente a coppia, con il piano 
ricoperto di ‘‘matonelle’’o ‘‘mezzane’’ e, sotto di questo, sul davanti, 
le ‘‘buchette’’ per la presa d’aria. Dentro il camino, appesi a vari chio- 
di o appoggiati negli angoli, sono tenuti a portata di mano ì vari at- 
trezzi più comunemente usati intorno al fuoco. In alcune cucine si tro- 
va pure il paracenere, che racchiude e impedisce alla cenere di spargersiì 
per tutto il focolare. Nelle cucine dei signorotti o nelle ‘‘caloniche’’ 
spesso si trova, opportunamente sistemato nelle vicinanze del camino, 
un congegno a carica, con tanto di funicelle ed ingranaggi vari, che 
serve per trasmettere allo spiedo, piazzato davanti alle fiamme, il ne- 
cessario e giusto movimento rotatorio. 

Ancora di fianco al camino spesso si apre un breve incavo: ‘‘lo stipo”’, 
quasi sempre senza nessuna chiusura, dove si tengono l’ungino per ì 
testi, i fiammiferi, il lume e cose del genere. © 

Per pulire la cappa del camino quando è intasata dalla ‘‘caleggine’’ ed 
il fumo stenta ad andarsene si usa uno ‘‘stufazzoro’’ di frasche di agri- 
foglio o di bosso legato a metà di una lunga fune, che dal focolare at- 
traverso tutta la canna-fumaria arriva fin fuori del fumaiolo e da am- 
bo le parti sopravanza abbondantemente. Una persona sul tetto ed 
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un’altra nel focolare, di solito marito e moglie, tenendo entrambe la 
corda stretta fra le mani, iniziano un prolungato tira e molla, un au- 
tentico tiro alla fune senza resistenza, di modo che lo ‘‘stufazzoro’’ sa- 
le e scende ripetutamente e, graffiando energicamente, porta via tutta 
la caligine accumulatasi, rendendo pulita e libera la canna fumaria di 
cima a fondo. 


ACCENDERE IL FUOCO 


Accendere il ‘‘féco’’ è la prima cosa che si fa la mattina appena alzati 
in qualsiasi stagione. 

Si scoprono le ‘‘brage’’, che la sera precedente si aveva avuto cura di 
coprire con la cenere prima di andare al letto, che pertanto si sono 
mantenute ardenti, si uniscono accuratamente con le ‘‘mélle’’. Si ac- 
costano ad esse i ‘‘tizzòni’’ più sottili, dalla parte carbonizzata, insie- 
me a pezzetti di legna fina e ben secca, poi si buffa, si buffa col sof- 
fione, fintantoché la fiamma non si sprigiona sicura e continua. 

Si aggiungono poi legne più grosse. Per tutto il giorno si alimenta, più 
o meno abbondantemente, secondo le necessità, facendo in modo che 
non si spenga mai. A sera, o quando si va via tutti di casa, si ricopre 
con la cenere e, al ritorno o la mattina dopo, si accende di nuovo. 
Sembrerebbe quasi un rito, un impegno religioso, echeggiante il ‘‘fuo- 
co tenuto perennemente acceso davanti all’urna dei sacri Lari”’ di pa- 
gana memoria, ma forse è semplicemente... un risparmio di fiammife- 
ri. 

Se il fuoco è spento completamente, o si deve accendere ex-novo, allo- 
ra l'operazione è un po’ più complessa e non sempre tutti riescono a 
raggiungere il successo al primo tentativo. 

Oltre al solito pezzo di carta accartocciata, occorrono delle legnette 
asciutte e secche, che, di solito, si conservano nel “‘cigliéri’’. Se ne 
piazza una buona ‘‘brancatella’’ sulla carta, sopra quelle altre un po’ 
più grosse, fino a qualche ‘‘stiampetta’’ appoggiata da una parte sulla 
‘‘lària’’, perché non schiacci o sconquassi le legne già sistemate a dove- 
re. 

A queste si addossano ancora di lato dei randelletti sempre ben secchi, 
disponendoli in posizione piuttosto obliqua e convergenti verso l’alto. 

In tutta questa operazione preparatoria e subito dopo, l’attenzione 
maggiore deve essere rivolta a far si che rimanga sempre sotto la legna 
una sufficiente apertura, un vuoto tale che permetta all’aria di circola- 
re liberamente e abbondantemente. È proprio questo circolo d’aria 
che, se ben guidato e alimentato, permette l’accensione del fuoco al 
primo tentativo. 
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I FORNELLI 


I fornelli sono collocati quasi sempre in prossimità del focolare e tal- 
volta addirittura sotto la stessa cappa del camino. Se ne trovano siste- 
mati anche altrove come, ad esempio, raccolti nel vano sottostante la 
finestra, oppure in una nicchia scavata appositamente nel muro della 
cucina, o ancora, addossati ad una qualsiasi parete della stanza, caso 
però questo molto raro, perché troppo ingombranti. Per lo più sono 
costruiti in muratura con mattoni e rivestiti con mattonelle smaltate. 
Sul piano, all’altezza di 60-70 cm. circa, si aprono due fori quadrati 
(18-20 cm. di lato) chiusi da cerchi di ghisa concentrici ed estraibili, su 
cui si pongono a scaldare i vari recipienti di cucina. Questi cerchi han- 
no la duplice funzione di adeguare l’apertura del fornello alla grandez- 
za del fondo del contenitore che vi si deve mettere sopra e, rimessi al 
loro posto quando il fornello è spento, a nascondere i residui del car- 
bone, a dare un aspetto di ordine e pulizia a tutto il piano del fornel- 
lo. 

Nel piccolo vano sotto i cerchi, simile ad un tronco di piramide rove- 
sciato a base quadrata della profondità di 10-12 cm., si pone il carbone 
da bruciare. La cenere, attraverso una griglia pure di ghisa, anch’essa 
estraibile, cade nella ‘‘buchetta’’: un piccolo vano sottostante, aperto 
sul davanti, dal quale si può facilmente asportare con la paletta. Inol- 
tre questa apertura, di 12 cm. per 17-18 circa, serve ad assicurare un 
maggior tiraggio, specie se aiutato dalla ventola, per cui l’effetto del 
calore è molto più forte di quello del fuoco del camino. 

Al di sotto delle ‘‘buchette’’ spesso è ricavato un piccolo ripostiglio 
per il carbone e il barattolo dalla cenere. 

In alcune cucine sprovviste di fornello in muratura si trova, in un an- 
golo del focolare, un fornellino in fusione di ghisa (vedi tavola 18) tut- 
to di un pezzo, alto dai 35 ai 40 cm., che termina in basso con quattro 
piedini molto robusti e, qualche volta in alto vicino al bordo, porta 
sui lati opposti due brevi sporgenze, tipo manigliette, per facilitarne la 
presa nei frequenti spostamenti. Ha un solo vano di fuoco chiuso dalla 
parte superiore dai soliti cerchi concentrici e da quella inferiore da una 
griglia, tutti dello stesso metallo del fornello, dalle stesse caratteristi- 
che e finalità già descritte. 

Sotto questa griglia c'è un piccolo vano dove va a finire la cenere, che 
può essere tolta facilmente mediante una canterina di metallo. Sopra 
di questa, sulla stessa facciata, è praticata una feritoia orizzontale re- 
golabile, che funge da presa d’aria per il tiraggio. 

Qualche volta, in caso di emergenza soprattutto, si usa incastrare un 
comune fornellino da muratura sopra una bombola di latta a forma di 
prisma a basa quadrata, alta da 30 a 40 cm,, di quelle che hanno servi- 
to per contenere olio, ‘‘canfino’’, o carburo. 
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Si asporta la base superiore, tagliandola sul di sopra torno-torno vici- 
no al bordo, vi si introduce a pressione il fornello con tutti i suoi an- 
nessi e connessi; si pratica quindi in una faccia laterale in basso una 
‘‘buchetta’’ di cm.12 per 12, circa, per il tiraggio e l’estrazione della 
cenere; il fornellino è pronto per la sua nobile funzione. (vedi tav. 20). 


LUSTRARE CON LA CENERE 


Le posate di ottone, che già rappresentano un progresso rispetto a 
quelle di stagno, ormai in disuso, hanno l’inconveniente che per essere 
luccicanti devono essere lucidate spesso con la pomice se c’è; ma sicco- 
me non è sempre disponibile e comunque deve essere acquistata alla 
bottega, allora si sostituisce con la cenere del focolare, che oltre tutto 
non costa nulla. 

Con un cencio umido, inzuppato nella cenere, si struscia con decisione 
e a più riprese la superficie delle posate fino a che non brilli come se 
fosse d’oro. 

Quando si avvicina il tempo della benedizione delle case, in prossimità 
della Pasqua, allora, oltre alle posate, si lucidano allo stesso modo le 
maniglie delle porte e dei portoni, i candelieri e i lampadari di ottone e 
tutti i recipienti di rame, che sono in cucina. Così, per ore e ore, ingi- 
nocchiate davanti al focolare, le donne strusciano e strusciano, facen- 
do a gara a chi fa brillare di più le proprie stoviglie. 

Quello di rendere brillanti gli oggetti di rame e di ottone non è senz’al- 
tro l’unico né il più importante uso di questo, diciamo pure, prezioso 
avanzo del focolare. 

Con la cenere le lavandaie fanno il bucato, i contadini concimano l’er- 
ba dei ‘‘pradi’’, gli ortolani tengono lontane le ‘‘limache’’ dall’orto, 
dove fanno tanti danni, il nonno la sera copre i tizzoni per mantenere 
il fuoco acceso fino alla mattina dopo. 


ARROSTIRE L’ORZO 


.Il cosiddetto caffè per tutti i giorni, con cui si prepara il caffè-latte per 
la colazione giornaliera, si fa con l’orzo ‘‘abbrostolito’’. C’è chi usa 
anche il grano o il segale, a seconda di ciò che i campi producono più 
abbondantemente alle varie altitudini, ma il sapore cambia di poco. 
L’operazione di abbrustolire, o tostatura, si fa all’incirca una volta al 
mese, usando il ‘‘brostolino’’, o ‘‘brugino’’, come in alcuni paesi pre- 
feriscono chiamarlo. 

Si versa in questa specie di barattolo infilzato sopra un lungo manico 
di ferro (vedi tavola 27) una, o due ‘‘brancate’’ di chicchi freschi: una 
quantità tale cioè che non ingombri più della metà della capienza di 
tutto il brustolino. Questo perché i chicchi del cereale, abbrustolendo, 
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gonfiano assai e, se non hanno sufficiente spazio per rimescolarsi in 
continuazione, si attaccano alle pareti, si carbonizzano, bruciano e 
non sono più buoni. 

Inmessa la giusta dose e chiuso lo sportellino che il barattolo ha late- 
ralmente, si attacca lo stesso alla catena nel camino sopra la fiamma 
per mezzo di una specie di maniglia di ferro snodabile, di cui è munito 
e si fa girare su se stesso in continuazione per una diecina di minuti. 
Quando si incomincia a vedere uscire dalle fessure dello sportellino 
delle nuvolette di fumo bianco e si sente il caratteristico aroma dell’or- 
zo abbrustolito, vuol dire che la tostatura è al punto giusto. 

Si stacca allora dalla catena il brustolino, si scuote ripetutamente con 
un movimento a stantuffo, si apre con l’apposito gancetto lo sportelli- 
no laterale e si versa il contenuto fumante sopra una carta gialla prece- 
dentemente preparata. 

Si ripete la stessa operazione finché non si sia ottenuta la quantità de- 
siderata di orzo tostato. Allora il bel mucchietto di chicchi nerastri 
vengono immessi e conservati in un contenitore di latta ben sigillato. 


FARE IL CAFFÈ D’ORZO 


Quando l’orzo tostato serve, si preleva dal contenitore a piccole quan- 
tità e si riduce in polvere col macinino dal caffè. La polvere sempre 
fresca e profumata si versa direttamente nell’acqua, che nel ‘‘calderot- 
to”’o in una qualsiasi ‘‘cazzaròla’’ assai capiente, sta già scaldando so- 
pra il fuoco. Si aggiunge subito dopo un cucchiaio di ‘‘moretto’’, o di 
‘‘cicoria’’, miscele più che altro coloranti, affinché il colore della nuo- 
va bevanda assomigli un po’ di più al caffè vero, appena spicca il bol- 
lore si leva dal fuoco e si lascia depositare. Quando è fredda si travasa 
per ‘‘levalla di su’ fondi’’ e si vuota in una o più bottiglie, che, per es- 
sere adibite a contenere e conservare in continuazione la scura bevan- 
da, sono dette appunto bottiglie dal caffè. 

I “‘fondi’’ si usano di solito per concimare i fiori nei vasi; il liquido 
nerastro, ma limpido, serve invece a preparare la colazione giornaliera 
di tutta la famiglia. 


FARE COLAZIONE 


Ogni mattina, per coloro che preferiscono fare colazione con il caffel- 
latte, si preleva dalla solita bottiglia quel tanto di ‘‘caffè d’orzo’’ che 
occorre, si mette a riscaldare sul fornello dentro il bricco, o in un co- 
mune ‘‘pentorino’’; vi si mescola una quantità pressappoco uguale di 
buon latte di vacca e si inzucchera secondo i gusti. 

Nel frattempo in una tazza dal caffè-latte si spezzettano due o tre fette 
di buon pane di grano fatto in casa. ‘‘Certiduni’’, dal gusto un po’ 
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più raffinato, o più ‘‘creccuti’’, fanno abbrustolire sulle ‘‘brage’’ 
quelle fette, così che diventano più saporite e croccanti. Quando il 
dolce liquido è caldo a sufficienza, si vuota nella tazza e, dopo che il 
pane è ben zuppato, si dà inizio alla colazione. 

Non è raro però riscontrare che questo tipo di pasto è preferito e con- 
sumato così anche da certe persone molto anziane, specialmente don- 
ne, la sera come cena, perché ritenuto più ‘‘leggero”’’. 


FARE IL CAFFÈ “BONO” 


Il caffè ‘‘béno’’ si fa solo per le feste o quando viene in casa qualche 
persona di riguardo. 

Allora si tira ‘‘fòri’’ il servito di porcellana completo di tazzine, piat- 
tini e zuccheriera con il cucchiaino d’argento e per fare il caffè si usa 
la ‘‘napoletana’’. 

È questa una macchinetta costituita da due recipienti cilindrici sovrap- 
posti, della stessa capacità e del diametro di cm. 9 e l’altezza di cm. 10 
circa ciascuno. Entrambi sono muniti lateralmente di manico ad ansa 
o dritto ed uno solo dei due ha un lungo beccuccio a tubo per versare 
il caffè quando è pronto. 

Fra un recipiente e l’altro è inserito un piccolo contenitore pure cilin- 
drico, fittamente bucherellato sulle due basi, nel quale si pressa la pol- 
vere del caffè, macinato volta per volta. 

Questo piccolo contenitore cilindrico, non più alto di 3-4 cm., è salda- 
to su di una appendice pure cilindrica e dello stesso metallo con la ba- 
se opposta aperta, la quale viene affondata nel recipiente che contiene 
l’acqua. Al di sopra invece un tappo a vite, fittamente bucherellato, lo 
chiude tanto da non far passare la polverina, bensì solo il buon caffè. 

Si riempie d’acqua il recipiente senza beccuccio e vi si avvita sopra il 
piccolo contenitore.con la polvere di caffè, quindi si ricopre con l’al- 
tro recipiente capovolto. Nella posizione così come descritta si pone 
sopra il fornello e si aspetta che l’acqua bolla. A questo punto, affer- 
rando saldamente tutti e due i manici, si capovolge la macchinetta, si 
aspetta che l’acqua, filtrando attraverso la polvere, si raccolga nel reci- 
piente sottostante, che ora è quello con il beccuccio, trasformandosi in 
un fragrante caffè. Si versa quindi ben caldo direttamente nelle tazzine 


e... si beve. 
FARE LA CONSERVA 
Quando di pomodori ce n’è abbastanza per riempire un laveggio, si 


nettano, si lavano ben bene e si mettono a cuocere al fuoco. Dopodi- 
ché si colano per separare i semi e le bucce dalla polpa, sfregandoli 
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energicamente sul colino di latta apposito. A questo punto dell’opera- 
zione si stabilisce se preparare la conserva dura oppure quella liquida. 

Nel primo caso, dopo la colatura la conserva si rimette a bollire sul 
fuoco e si fa ‘‘ritirare’’ il più possibile; poi si stende su delle tavole 
apposite, prevalentemente di fico o di abete, e si espone per diversi 
giorni al sole: oppure si versa in tegami e si mette in forno, dopo aver 
levato il pane, finché non diventa dura come la polenta e anche più, ed 
assume un colore rosso fegato. Allora si sistema in un vasetto di terra 
con un pò do olio in cima, si copre con un foglio di carta velina fissa- 
to con uno spago intorno al bordo e si ripone nella ‘‘credenzia”’. 

Per fare quella liquida invece, dopo la colatura, si rimette a bollire so- 
lo quel tanto che basti per farle prendere bene il sale e ‘la cartina”, 
poi, quando è ghiaccia, si imbottiglia. Si aggiunge su ogni bottiglia un 
cucchiaio di olio d’oliva, affinché non ‘‘sciali’’, si tappa con un fo- 
glietto di carta avvolto al collo a mò di bicchierino rovesciato e si pone 
sulle tavole nel ‘‘cigliéri’’ per riprenderla quando ce n’è bisogno. Que- 
sto tipo di conserva ha un bel colore rosso vivo, ma, essendo molto di- 
luita ne occorre assai per colorare i cibi; dell’altra invece, essendo più 
concentrata, ne basta pochissima, inoltre ha il pregio che si mantiene 
più a lungo senza bisogno di conservanti. 


Con gli stessi attrezzi e, seguendo lo stesso procedimento, sia di cottu- 
ra che di colatura, si fanno anche le marmellate di frutta, specialmente 
con le pere dall’inverno, molto aspre a mangiarsi crude, ma ottime per 
la marmellata aggiungendovi una buona dose di zucchero. 

Oltre alle pere, anche con le ‘‘cerage’’, con le susine, con i fichi e per- 
fino con le castagne o le ‘‘bacole’’ si fa della buona marmellata; ma 
poi si può dire che le donne con un po’ di fantasia e di buona volontà 
la sanno fare con qualsiasi frutta. 


FARE LE MONDINE (... Le castagne arrostite) 


Si prepara un bel fuoco e si riempie la padella di castagne scelte sia per 
qualità che per grossezza. Le preferite sono le ‘‘carpinesi’’ e le ‘‘salva- 
tichette”’, perché sono le più saporite, cuocciono bene e presto, mon- 
dano pure bene. (Escludere i ‘‘neroni’’, perché non si riesce mai a to- 
gliere del tutto la ‘‘pecchia’’). 

Preparato dunque l’occorente ci si piazza a giusta distanza dal fuoco 
seduti sopra una sedia bassa, o un qualsiasi sgabello. 

Per mezzo del lungo manico di legno si depone la padella sopra la 
fiamma, appoggiandola ad una ‘‘stiampa’’, o ad un ciocco messo di 
traverso accanto al frontone e da una parte tenuto sollevato dalla ‘‘là- 
ria”. Le castagne vanno spesso rimescolate altrimenti scoppiano e bru- 
ciano senza cuocere, 
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Per evitare ciò si tirano all’aria con mossa abile e calibrata e si ripara- 
no con la padella stessa, senza farle cadere. 

Questa operazione richiede destrezza, autentica sapienza e consumata 
esperienza, tale da accreditare una particolare reputazione alla persona 
che vi riesce senza far cadere le castagne nel fuoco. 

Da principio è bene che il fuoco abbia molta fiamma, perché questa, 
abbruciacchiando subito la ‘‘guscia’’ delle castagne, evita che le stesse 
scoppino, provocando pericolosi spruzzi di particelle incandescenti. 
Successivamente si riduce la fiamma e si prosegue a fuoco lento per 
dar modo alle castagne di cuocere bene anche internamente, senza stri- 
nare. Quando, nel rimescolare le castagne, si vede che molte di loro 
perdono spontaneamente la buccia e si mondano completamente, allo- 
ra vuol dire che le ‘‘mondine’’ sono giunte a giusta cottura. 

Si tolgono quindi di sul fuoco, si rovesciano sopra una balla stesa sul 
tavolino, vi si spruzza sopra un po’ di vino (non necessariamente di 
quel buono), si ricoprono con i lembi della balla stessa e si lasciano 
per qualche minuto lì ad ‘‘impolpire”’. 

Tale trattamento le rende infatti più morbide. 

Dopodiché si riscoprono e, prendendole una alla volta, si mondano, 
stropicciandole delicatamente fra le dita. 

Si mondano e si mangiano fino a che se ne ha voglia e si beve abbon- 
dantemente del buon vino, perché con le ‘‘mondine’’ non se ne può 
fare proprio a meno. 

Quando non se ne ha più voglia ci si riempiono le tasche e il giorno 
dopo per la via o durante il lavoro solito, si rosicchiano come fossero 
caramelle. 

Le ‘‘mondine’’ infatti, come del resto i ‘‘ballotti’’, non costituiscono 
un pasto, ma l’occasione per una sbicchierata, una merenda tipica o 
un dopocena particolarmente allegro. I ‘‘ballotti’’, per la verità, qual- 
che volta si consumano anche a pranzo, ma solo al termine come frut- 
ta. Le castagne che invece possono costituire un vero e proprio pasto 
completo sono le ‘‘tullore’’, cioè le castagne secche lessate, che con 
l'aggiunta di un po’ di latte, sostituiscono egregiamente la minestra, 
sia per gusto che per sostanza. 
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MESTARE LA POLENTA 


È un lavoro faticoso, che richiede forza e abilità, per cui viene eseguito 
quasi esclusivamente dagli uomini. 

Appena l’acqua bolle, si appoggia la ‘‘tavoletta’’ al ‘‘paiélo’’ appeso 
alla catena sopra il fuoco, mentre seduti su di una ‘‘seggiola‘‘ si pren- 
de posizione di fronte con le ginocchia molto vicine al paiolo. Si sci- 
vola quindi con il sedere in avanti, tanto da andare a premere con un 
ginocchio sulla ‘‘tavoletta’’, la quale a sua volta spinge il paiolo con- 
tro il frontone e lo fa stare fermo. 

Si immerge quindi il mestone nell’acqua bollente e si incomincia a far 
ruotare, mentre qualcuno prende dalla ‘‘taffaria’’ la farina e la fa ca- 
dere a pioggia nel paiòlo. 

Se la farina è di ‘‘ciaccio’’, non ci sono particolari problemi, perché si 
può buttare giù come viene, anche con una palettina. Se invece è di 
granturco bisogna versarla molto lentamente e quanto basta, perché 
non ne resti mai di asciutta sulla superficie dell’acqua, facilitando la 
formazione di ‘‘brignoccoli’’ fastidiosi al palato. 

Un altro particolare da tener presente riguardo alla giusta densità della 
polenta è che la farina di granturco cuocendo tende ad indurire, men- 
tre quella di ‘‘ciaccio’’ diventa più ‘‘dolca”’. 

A mano a mano che la polenta si indurisce occorre manovrare il me- 
stone con tutte e due le mani ed imprimergli contemporaneamente un 
movimento di rotazione, ma tendente a farlo scendere e risalire nel- 
l’impasto mentre gira, ed uno di rivoluzione intorno a se stesso, usan- 
do come appoggio l’orlo del paiolo. Se la polenta infatti restasse fer- 
ma un po’ più a lungo del dovuto sul fondo del paiolo, invece di cuo- 
cere, brucerebbe, facendo prendere a tutto il contenuto uno sgradevole 
sapore di strinato. 

Dopo 30-40 minuti che si mesta, la polenta è cotta. Si toglie allora il 
mestone, si pulisce con la palettina e con la stessa si staccano dalle pa- 
reti e si raccolgono al centro del paiolo tutte le sbavature. Si lascia 
“‘loffare’”’ (è il caratteristico modo di bollire della polenta) per qualche 
secondo, poi, prendendo con una mano il manico del paiolo e con 
l’altra il bordo dello stesso si capovolge con movimento rapido e deci- 
so sul tavolino. Si fa ‘‘posare’’ per qualche minuto e si affetta: se è di 
‘‘ciaccio’’, che è più molle, quasi sempre con la stecca; se invece è di 
granturco, che è più salda, con il filo. 

In quest’ultimo caso si divide prima con il filo la polenta in quattro 
parti, a croce, poi si insinua una mano morbidamente sotto la tovaglia 
e si alza al centro, facendo capovolgere in fuori i quattro spicchi in cui 
è stata divisa. Si prende successivamente sul palmo della mano uno 
spicchio alla volta e, con un filo teso fra l’altra mano e la bocca, si ta- 
glia a spessore voluto in tante ‘‘fiette’’. C'è chi tiene stretto tra i denti 


66 


FOCOLARE 


tavola . 31 


un capo del filo e chi invece se lo annoda intorno al dito mignolo della 
stessa mano, che regge il quarto di polenta da affettare, ma il risultato 
è ottimo in ogni caso. 

Oltre alla polenta di ‘‘ciaccio’’ e di granturco nello stesso paiolo e con 
lo stesso procedimento si mestano e si cuocciono: l’incavolata, (polen- 
ta gialla e cavoli cotti impastati insiame); i matuffi, (polenta gialla 
condita con sugo); la farinata, (polenta di ‘‘ciaccio’’ condita con latte 
e ricotta), la vinata, (altra polenta di ‘‘ciaccio’’ impastata com acqua e 
vino). 

C'è solo da tener presente che la densità di queste polente è notevol- 
mente più tenera di quelle vere e proprie, perché, a cottura ultimata, 
vengono versate, servite direttamente nel piatto e consumate col cuc- 
chiaio o la forchetta, a seconda dei gusti e delle abitudini. 


FARE IL CIACCIO... 


Con la farina dolce accuratamente ‘‘sodacciata’’ si prepara nel catino 
di legno un impasto molto tenero, quasi liquido, in quantità adeguata 
alle bocche da sfamare. 

Intanto sulle testiere, sopra il fuoco, stanno scaldando i testi: prima 
uno, poi l’altro. Quando tutto è pronto si aprono, si ungono con 
l’ungino di stoppa intinto nell’olio o nello strutto di maiale, oppure 
con una patata tagliata a metà, affinché la pastina durante la cottura 
non si attacchi alle pareti. Poi si versano una o due mestolate di pasti- 
na su di un testo e vi si pone sopra l’altro, che la schiaccia, riducendo- 
la a poco più di due o tre millimetri di spessore. Dopo qualche minuto 
si volta e quando è cotta si leva, usando prudenza per non bruciarsi le 
dita e si depone sulla sedia preparata a fianco del focolare con sopra 
un tovagliolo bello pulito. Si ripete quindi l’operazione fino all’esau- 
rimento di tutta la pastina e di tutti gli appetiti. 

Si tenga presente che per un pasto normale occorrono almeno una die- 
cina di ‘‘ciacci’’ a testa, specie quando si può avere come companatico 
un’abbondante razione di ricotta. 


... ELE FOGACCETTE 


Con gli stessi attrezzi e lo stesso procedimento si fanno pure le ‘‘fogac- 
cette’’ solo che la pastina è fatta con la farina di granturco e ‘‘tantidu- 
ni’’ aggiungono all’impasto anche un pò di farina di grano per render- 
le, dicono, più sostanziose. 

Esse inoltre sono più spesse, (circa mezzo centimetro) perché la pastina 
è più dura. 

Le fogaccette servono più che altro per fare colazione la mattina e il 
loro companatico migliore è il formaggio pecorino fresco. 
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tavola . 32 


LA CUCINA ECONOMICA 


Recentemente è comparsa la cucina economica, che ha sostituito in 
parte sia il fornello che il focolare, anzi in alcune cucine è stata addi- 
rittura piazzata sotto la cappa del camino proprio dove si faceva il 
fuoco. 

Si presenta come un bel mobile, elegante e lustro nella sua brillante ve- 
ste smaltata, per cui non c’è da meravigliarsi del suo successo. 

Di varie grandezze, secondo le necessità, hanno però tutte un'altezza 
costante di cm. 90 circa. Nella parte superiore è coperta da un piano di 
ghisa con dei fori chiusi da anelli concentrici ed estraibili, per regolar- 
ne la grandezza di apertura, sulquale si appoggiano i vari recipienti da 
cottura. . 

Sotto il piano c’è la camera di combustione nella quale da uno sportel- 
lino sul davanti, si introduce la legna a piccoli pezzi, non più lunghi di 
20-25 cm.. 

Una feritoia regolabile subito sotto lo sportellino funziona da presa 
d’aria. 

La cenere cade attraverso una griglia in un vano sottostante fornito di 
una specie di ‘‘cantorina’’ per facilitarne l’estrazione. Di fianco alla 
camera di combustione si trova generalmente un recipiente di rame 
estraibile, munito di coperchio, che permette di avere in ogni momen- 
to a disposizione l’acqua calda. 

Dallo stesso lato, inserito in parte nella stessa camera di combustione, 
è ricavato un piccolo forno chiuso da uno sportello sul davanti munito 
di termometro. Sotto questo ancora un ripostiglietto, anch’esso chiuso 
con sportello, per conservare i cibi in caldo o altro. 

Quelle più grandi hanno oltre al vano fuoco una coppia di fornelli a 
carbone. Infine, sul piano, dietro il recipiente per l’acqua, si diparte 
un tubo metallico per l’uscita del fumo, munito di valvola per regolare 
il tiraggio. Il tubo generalmente viene immesso nella già esistente can- 
na fumaria del vecchio camino. 
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GLOSSARIO DEL FOCOLARE 


BARATTOLO DALL’ORZO 


Recipiente di latta a forma cilindrica con 
coperchio a pressione, che lo chiude quasi 
ermeticamente. 
È piuttosto capiente, tanto da contenere 
almeno un chilo d’orzo o grano tostati. 
Per lo più si tratta di un barattolo nel qua- 
le i bottegai sono soliti conservare i ‘‘dati’’ 
per la minestra. 
Se ne trovano però anche di quelli fatti ap- 
posta, che si acquistano nei negozi e por- 
tano scritta sulla facciata, in rilievo o a di- 
segno, la parola ‘‘caffè’’, 
Questi barattoli sono di forme e materiali 
vari e più o meno adornati con disegni, 
anche a rilievo. La loro destinazione è ben 
definita dalla scritta, ma le più volte non è 


rispettata. 
(tavola 24) 


BOLLILATTE 


Recipiente di forma pressoché cilindrica, 
con un manico laterale, sporgente ad an- 
golo retto nella metà circa dell’altezza. 
È munito di una specie di coperchio, mol- 
to simile ad un imbuto rovesciato, con un 
grosso foro in alto al centro ed una serie 
di fori più piccoli, tutto intorno, in basso. 
Tale coperchio è inserito a circa tre centi- 
metri dal bordo superiore e poggia su una 
risega praticata nella parete del recipiente, 
per cui rimane sospeso sopra il latte che 
bolle ed infrange la schiuma che normal- 
mente sale al momento della bollitura, im- 
pedendole di traboccare. Ha un diametro 
di 12 cm. circa, una profondità di 13-14 e 
la capacità di circa un litro. Può essere di 
alluminio o di smalto ed il manico per lo 
più è rifoderato di legno o di porcellana, 
per limitare le scottature. 

(tavola 24) 


BRICCO DAL CAFFÈ 
Recipiente di smalto blu o arancione, op- 
pure di rame, a forma di tronco di cono, 


non più alto di 13-15 cm.. Ha un manico 
ad ansa posto verticalmente di lato ed è 
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munito, dalla parte opposta, di un lungo 
beccuccio leggermente sagomato a ‘SS’, 
con l’apertura in alto a bocca di serpente, 
Il coperchietto, a forma di cupoletta con 
pomello centrale, è fissato, dalla parte del 
manico, da una cerniera, sovrastata da 
una linguetta fissa, che permette di mano- 
vrarlo agevolmente con la semplice pres- 
sione del dito pollice della stessa mano con 
cui si tiene il manico. 
Si usa generalmente per riscaldare il caffè- 
latte e versarlo nelle tazze. 

(tavola 23) 


BROSTOLINO (brustolino) 


Questo caratteristico arnese, che in certi 
paesi è chiamato anche ‘‘brugino’’, è co- 
stituto da una specie di barattolo cilindri- 
co di latta assai robusta del diametro di 8- 
10 cm. e 14-15 cm. di altezza, trapassato 
per il centro delle due basi da un lungo 
manico (cm. 80-100) dì tondino di ferro 
(sez. 5 mm. circa) munito all’estremità op- 
posta di una manopola di legno tornito, 
usata come impugnatura e come isolante 
termico. 

Sulla parete laterale del barattolo è prati- 
cata una apertura di cm. 5x5, a volte qua- 
drata, a volte rotonda, per l’introduzione 
e l’uscita del cereale, chiusa da uno spor- 
tellino adeguatamente grande ed arcuato 
per aderire bene alla parete e chiudere il 
recipiente, scorrendo nel senso dell’altez- 
za, in due guide laterali. 

Tale sportellino ha al centro un occhiello 
sporgente nel quale si introduce un gancet- 
to apposito, piegato a forma di ‘‘L’’ e con 
il quale si spinge in un senso o nell’altro a 
seconda che si voglia chiudere o aprire. 
Un altro tondino di ferro, ma un pò più 
sottile di quello del manico e sagomato 
opportunamente a guisa di una ‘‘U’’ rove- 
sciata e a doppia ripiegatura sfalsata, ina- 
nella e sostiene il manico rasente alle due 
basi del barattolo e, sollevandosi ad ango- 
lo retto, lo sovrasta a mò di maniglia sno- 
dabile. Ciò permette di attaccarlo alla ca- 
tena del camino e tenerlo sospeso sopra la 
fiamma mentre, per mezzo della impugna- 
tura di legno, si fa girare regolarmente su 
se stesso senza molta fatica con regolarità 
e per tutto il tempo che è necessario. 


Finché il brustolino è sopra il fuoco non 
deve rimanere fermo, altrimenti il conte- 
nuto si attacca alle pareti e si carbonizza 
invece di tostare. 

Il brustolino è una vera e propria piccola 
macchinetta per la tostatura ad uso fami- 


liare. 
(tavole 23 - 27) 


BRICCO DAL LATTE 


Recipiente di terracotta, smaltato di color 
bianco, non più alto di 15 cm. e un po’ 
panciuto. Tutta l’apertura in alto conflui- 
sce a formare un ampio beccuccio per ver- 
sare il latte caldo nel caffè, mentre dal lato 
opposto sporge verticalmente un manico 
ad ansa piuttosto vistoso. 
È di uso quasi giornaliero nelle famiglie 
benestanti, ma in generale è solo un pezzo 
del servito ‘‘b6no’’ da caffè, che fa bella 
mostra nella vetrina del salotto di tutti. 
(tavola 24) 


CAFFETTIERA 


Recipiente di latta a forma di tronco di co- 
no di cm. 10 alla base inferiore, cm. 7-8 a 
quella superiore ed una altezza di 19-20 
cm.. 
È sorretta da tre piedini alti circa 8-9 cm., 
per cui si può mettere direttamente sopra 
le ‘‘brage’’ per scaldare o fare il caffè. 
A metà circa dell’altezza sporge orizzon- 
talmente un manico di circa 10 cm., le più 
volte rivestito di legno tornito. In posizio- 
ne opposta al manico e obliquamente ri- 
spetto alla parete del recipiente, si eleva 
dal fondo un beccuccio a tubo di circa 10- 
12 cm. per versare il liquido direttamente 
nelle tazze. In alto infine la caffettiera è 
chiusa da un coperchietto a pressione mu- 
nito di pomello o anellino per la presa. 
(tavola 23) 


CALDEROTTO 


Specie di paiolo di rame; ma più largo in 
fono che in cima, stagnato internamente e 
munito in alto di ampio manico di ferro a 
semicerchio per essere appeso alla catena 
sopra il fuoco. 

Ha un’apertura di 15-18 cm. ed una altez- 


za di 28-30. A volte è fornito di coperchio 
pure di rame. 
Si usa per fare il caffè d’orzo, ma anche 
per scaldare acqua o latte. 

(tavola 29) 


CATENACCIO 


Paletto di legno molto compatto e resi- 
stente, generalmente di frasso, di lanio o 
anche di castagno, del diametro di 6-8 cm. 
circa. 
È murato di traverso nel punto pressappo- 
co dove la cappa diventa canna fumaria 
ad una altezza di 2 metri e mezzo circa dal 
focolare, tanto da non poter essere sicura- 
mente raggiunto, o lambito pericolosa- 
mente da lingue di fuoco sprigionantesi da 
fiammate anche molto alte, o da grandi 
‘‘baldorie”’. 
A questo paletto di legno, in alcuni casi 
sostituito da una sbarra di ferro, che forse 
dà più affidamento, viene agganciata e as- 
sicurata la catena lunga con tutto quanto 
ad essa si appende e si affida. 

(tavola 17) 


CATENA CORTA 


Simile alla catena lunga (vedi sotto) e con 
le stesse funzioni, ha però un braccetto so- 
lo e non è più lunga di un metro comples- 
sivamente. Essa è agganciata con l’ultimo 
anello ad un braccio di ferro girevole fis- 
sato a ‘‘ganghero’’ nel muro di poco sopra 
il frontone. È in uso soprattutto nelle cuci- 
ne dove non c’è necessità di mettere al 
fuoco recipienti molto grandi. È comoda 
perché, quando non serve, si può appiatti- 
re contro il muro e rendere la cappa libera 
da ogni ingombro. 

(tavola 17) 


CATENA LUNGA 


È composta normalmente da due braccetti 
di ferro a sezione quadrata lunghi circa 50 
cm., diritti e uniti fra loro da una serie di 
robusti anelli, pure di ferro, del diametro 
di 6-7 cm. passanti l’uno dentro dell’altro. 
Il braccetto superiore termina in alto con 
un gancio tondeggiante ed abbastanza lar- 
go da potersi appendere al ‘‘catenaccio’’ 
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fissato attraverso alla canna fumaria. 
Quello di sotto termina in basso con un 
gancio di dimensioni piuttosto modeste, 
ma robusto e sagomato in modo da poter- 
ci attaccare con facilità e stabilmente tutti 
i recipienti per la cottura. In alto invece ha 
due ganci di lato al punto di unione con 
gli anelli, uno opposto all’altro (certe cate- 
ne ne hanno uno da una parte sola), che 
hanno la funzione di poter spostare un po’ 
più in su o un po’ più in giù il braccetto di 
cui fanno parte, accorciando in tal modo 
la catena o allungandola a seconda delle 
necessità. L’intero dispositivo ha, tutto di- 
steso, una lunghezza che varia dai 2 ai due 
metri e mezzo. 
Sia la catena lunga che quella corta sono 
opera di fabbri-ferrai della zona. 
(tavola 17) 


CAZZAROLE (casseruole) 


Recipienti per la cottura a forma cilindri- 
ca, ma leggermente più larghe che alte. 
Sono munite tutte di un manico laterale la 
cui lunghezza è proporzionale alla gran- 
dezza, che varia molto a secondo dell’uso. 
Esistono leggere differenze di forma a se- 
conda del materiale con cui sono costruite. 
Quelle di smalto sono cilindriche; quelle di 
alluminio leggermente più strette al fondo 
che in alto e generalmente con un manico 
di ottone; quelle di terra molto basse e lar- 
ghe, con pareti un po’ tondeggianti ed un 
orlo ben modellato. 
Tutte queste si usano di solito soltanto sul 
fornello o sulla cucina economica. Le 
‘‘cazzaròle di rame’’ invece sono un tanti- 
no più larghe in cima che in fondo e sono 
stagnate internamente. Hanno il bordo in 
alto rinforzato con un anello di ferro, che 
non si vede, perché ricoperto dall’orlo 
stesso della casseruola. Di lato, subito sot- 
to il bordo, hanno saldamente inchiodato 
il manico, pure di ferro, della lunghezza di 
30 cm.. Si usano quasi esclusivamente sul 
fuoco, poggiandole sulle testiere o sul 
treppiedi tondo. 

(tavole 10 - 21 - 28 - 29) 


COLAFRITTO 
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Utensile, generalmente di latta, costituito 
da due elementi sovrapposti e separabili: 
un colino ed un bricco. Il colino ha la for- 
ma di un piatto pari, ma non le stesse di- 
mensioni, infatti la slabbratura è assai più 
larga (cm. 7-8) ed il circoletto centrale del 
fondo un po’ più stretto (cm. 8-9). Que- 
st’ultimo inoltre è fittamente bucherellato 
e si incastra per circa un centimetro nel 
bricco, che lo sorregge e lo mantiene in 
equilibrio. Il bricco è di forma cilindrica 
alto cm. 12-13 e largo 8-9. ed è munito la- 
teralmente di un manico ad ansa verticale, 
per il quale si prende e si sposta. 
Quando la frittura è al punto giusto si ver- 
sa direttamente dalla padella sul piatto del 
colafritto, cosicché l’olio, attraverso i fo- 
rellini fitti e sottili, scende nel recipiente 
sottostante, come attraverso un filtro e la 
frittura resta asciutta e croccante sul piat- 
to, mentre l’olio, mantenuto così pulito, 
viene spesso riutilizzato. 

(tavola 27) 


COLINO DA’ POMODORI 


Si può definire un telaio costituito da 
quattro assiccelle di legno di abete simile 
ad una cassettina rettangolare di cm. 25 
per 40 e profonda 5-6 cm., chiusa al fondo 
da una latta fittamente bucherellata. 
Le due tavolette che formano i lati lunghi 
sporgono una decina di centimetri e sono 
opportunamente sagomate per facilitarne 
sia l’appoggio sul recipiente di lavoro, sia 
la presa. Si usa esclusivamente per colare i 
pomodori cotti per fare la conserva, oppu- 
re certa frutta cotta per farne la marmella- 
ta. 

(tavola 26) 


GRETELLA (gratella) 


Utensile da cucina costituito da cinque o 
sei barrette di latta, alluminio o ferro 
smaltato, larghe circa 2 cm., lunghe da 20 
a 25 e lievemente scanalate nel senso della 
lunghezza. Tutte sono fissate da ambo le 
pareti, ad un centimetro circa l’una dal- 
l’altra, su due barre trasversali dello stesso 
metallo, ma di larghezza più che doppia. 
Queste due barre di collegamento, consi- 
derate in senso orizzontale, sono a loro 


volta ripiegate ad angolo retto verso il bas- 
so a formare quattro piedini di 5-6 cm. per 
l’appoggio e, le più volte, hanno anche la 
forma di due canalette chiuse alle estremi- 
tà atte a ricevere e contenere la scolatura 
dei grassi disciolti dal calore, che man ma- 
no vengono raccolti dalle barrette scanala- 
te. Dal centro di una di queste barre rac- 
coglitrici si diparte il manico dello stesso 
materiale e lungo una ventina di centime- 
tri, che termina con un occhiello per ap- 
pendere l’arnese. 
La gratella si usa per arrostire carni, bac- 
calà e pesce particolarmente sui carboni 
ardenti del fornello, perché sporca meno 
della ‘‘griglia’’. 

(tavola 22) 


GRIGLIA (graticola) 


Utensile da cucina, simile alla ‘‘gretella’’, 
ma costruita con tondini di ferro di circa 2 
mm. di sezione, opportunamente piegati e 
ripiegati per formare sia i quattro piedini 
di appoggio sia il manico per la presa. 
Spesso è costituita da due griglie uguali: 
una capovolta sull’altra e con i lati opposti 
ai manici uniti da due anelli a mò di cer- 
niera, cosicché la carne o le altre vivande 
messe ad arrostire sopra la brace ardente, 
strette fra le due griglie, possano essere gi- 
rate e rigirate agevolmente senza perricolo 
di scottarsi le dita, né di farle scivolare 
nella cenere. La griglia, a differenza della 
gratella, è usata di preferenza sul fuoco e 
soprattutto per fare la bistecca a’ ferri, na- 
turalmente per chi se lo può permettere; 
gli altri, che sono i più, o non ce l’hanno, 
oppure la usano per arrostire la polenta, 
nella speranza che capiti anche la volta 
buona della bistecca. 

(tavola 22) 


LARIA (alare) 


È una barretta di ferro a sezione indiffe- 
rentemente tonda o quadrata (mm. 15-18- 
20) e lunga circa 80 cm.. Da un lato, che 
nella posizione abituale sul ‘‘piastron del 
f6co”’ si considera il dietro, è ripiegata a 
‘‘L’’ e ne costituisce l’appoggio da quella 
parte, mentre dall’altra, che sarebbe il da- 


vanti, si regge su due piedini ad arco for- 
giati di solito in una sbarra di ferro piatto 
piuttosto larga (4-6 cm.), modellati quasi 
sempre con ampi riccioli e alti 10-12 cm.. 
AI centro di questo piccolo arco si innalza 
un montante, ancora di ferro, di altezze 
molto varie (da 30 a 70 cm.), che può ter- 
minare con un ricciolo più o meno grande, 
con un pomello di ottone o rame più o 
meno vistoso e lucido, oppure con una 
specie di gabbietta a forma di calice per 
appoggiarvi sopra e dentro piccoli oggetti 
vari che ci capitano o ci ingombrano le 
mani. Spesso lungo il montante, sia dalla 
parte verso il fuoco, che da quella verso le 
persone, sono fissati dei ganci utili per ap- 
poggiarvi, in caso di necessità, i vari at- 
trezzi del focolare. La ‘‘laria’’ ha due fun- 
zioni particolari:sorreggere le ‘‘testiere’’ e 
tenere sollevate le legne che bruciano sul 
fuoco in modo da essere sempre adeguata- 
mente arieggiate, facilitandone la combu- 


stione. 
(tavole 22 - 29 - 32) 


LAVEGGIO DI ALLUMINIO 


Ha forma molto somigliante ad una bot- 
ticcella: tanto largo in cima che in fondo, 
mentre al centro è leggermente panciuto. 
Poggia direttamente sul fondo pari e liscio 
ed ha in alto due manigliette di ottone fis- 
sate orizzontalmente in prossimità dell’or- 
lo, una opposta all’altra. È dotato di co- 
perchio dello stesso metallo, lievemente 
conico e con un’altra maniglietta di ottone 
sul vertice. 
Il coperchio ha una breve appendice, che 
sporge ad angolo retto tutt’intorno al bor- 
do. Questa, andandosi ad incastrare quan- 
do si preme nella bocca del laveggio, per- 
mette una chiusura quasi ermetica. I la- 
veggi di alluminio in tutte le varie grandez- 
ze e capacità si usano quasi esclusivamente 
sul fornello a carbone e servono per scal- 
dare piccole o grandi quantità di qualsiasi 
liquido, per cuocere alimenti di ogni gene- 
re e particolarmente per preparare il brodo 
di pollo o di carne. 

(tavola 21) 


LAVEGGIO DI BRONZO 
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Recipiente cilindrico, tanto alto che largo 
(circa 30 cm.), fatto per essere usato solo 
sul fuoco, è infatti munito di un ampio 
manico di ferro, che lo sovrasta a semicer- 
chio adatto per appenderlo alla catena nel 
focolare. Il manico è inserito in due orec- 
chiette sporgenti sul bordo ed in esse gire- 
vole così da aderire in posizione di riposo, 
sull’orlo del recipiente stesso. 
Dal fondo del laveggio sporgono tre piedi- 
ni dello stesso metallo di circa 3-4 cm., ne- 
cessari per un appoggio stabile, ma anche 
per evitare grossi imbrattamenti di nero 
fumo dove si posa. 
È preferito per cuocere verdure di ogni ge- 
nere, patate per il pane e patatini per il 
porco, per fare l’incavolata, i matuffi, il 
“<farro”’ e la ‘‘minestra co’ fagiòli”’. Si usa 
anche per scaldare il latte da ‘‘caglià’’, per 
lessare la pastasciutta, i ballotti e le tullo- 
re. Non si usa per preparare il brodo di 
carne. 
Il laveggio di bronzo non ha coperchio 
proprio. 
(tavole 28 - 29) 


LAVEGGIO DI SMALTO 


Contenitore cilindrico con bordo rinforza- 
to alla bocca e fondo pari. È smaltato in- 
ternamente di bianco ed esternamente di 
blu o di arancione con sfumature sul gial- 
lo. Ha due manigliette laterali in alto, del- 
lo stesso materiale, poste orizzontalmente. 
È usato esclusivamente al fornello per 
cuocere vivande di ogni genere. 
Le dimensioni variano molto ‘a seconda 
dell’uso: infatti si va da cm. 7 a cm. 23 di 
diametro e da cm. 9 a cm. 26 di altezza. 
(tavola 21) 


LAVEGGIO DI TERRA 


Verniciato internamente di color terra ros- 
sa ed esternamente di marrone scuro, ha 
due manici laterali, posti verticalmente. Le 
pareti dritte si allargano leggermente verso 
il fondo, tanto che risulta più largo in bas- 
so che in alto. La profondità è di circa 25 
cm. e il diametro di apertura press’a poco 
della stessa misura. Poggia su un fondo 
leggermente convesso e liscio. Viene usato 
solo sul fornello per cuocere minestre, ri- 
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sotto, riso con la verdura, ecc.. È preferito 
soprattutto per fare il brodo. Con la stessa 
forma e materia, ma di misure proporzio- 
nalmente più piccole esiste una vera e pro- 
pria gamma di laveggini usati per prepara- 
re companatici e piccole quantità di cibi. 
(tavole 21 - 28) 


MACININO DAL CAFFÈ 


Apparecchio per ridurre in polvere il caffè 
o l’orzo tostati, costituito da una cassetti- 
na cubica di legno dello spigolo di 10-12 
cm., ben rifinita e verniciata, nella quale è 
inserita, nella parte bassa, sopra il fondo, 
una canterina dove va a finire il macinato. 
Nella parte superiore è sistemato il conge- 
gno di macinatura, contenuto sotto una 
piccola calotta sferica di metallo, che, 
aprendosi lateralmente per metà, a guisa 
di sportello, permette l’introduzione dei 
chicchi tostati ad una ‘‘brancatella’’ alla 
volta, per essere macinati. 

AI congegno di macinatura viene trasmes- 
so il necessario movimento rotatorio attra- 
verso un perno di ferro, che, trapassando 
la calotta si collega, ad angolo retto, con 
un manico a manovella, che, girando oriz- 
zontalmente, ma obbligatoriamente in sen- 
so orario, sovrasta la calotta stessa e l’at- 
trezzo tutto. 

Il manico, leggermente arcuato nel senso 
orizzontale per invitare e facilitare il movi- 
mento, è guarnito all’estremità con un po- 
mello di legno, posto verticalmente, gire- 
vole e sagomato ad arte, perché la presa 
sia sicura e ferma nonostante il continuo e 
faticoso girare. 

Per regolare inoltre il variare della granu- 
losità del macinato, determinato e giustifi- 
cato sia dal tipo del cereale che dal gusto 
del consumatore, si manovra opportuna- 
mente una specie di anello di ferro avvita- 
to a mò di dado intorno al perno nel pun- 
to dove fuoriesce dalla calotta e fra questa 
e l'attacco della manovella. Questo anello, 
segnato sulla circonferenza esterna da al- 
cuni ‘“‘rintacchi’’ (Smm. larghi per 2 pro- 
fondi) è reso solidale con il manico e con il 
perno per mezzo di una molletta a forma 
di ‘‘S”’ lunga in tutto circa 3 cm.. Essa ha 
una estremità bloccata al manico da un 
dado di forma un po’ particolare e dall’al- 


tra è tenuta pressata per forza propria in 
uno degli intacchi esistenti sulla corona 
dell’anello stesso, il quale così non può se- 
guire altro movimento se non quello im- 
presso dalla manovella. 

(tavola 23) 


MESTOLETTA DAL CIACCIO 


Grosso cucchiaio di legno, opera per lo 
più di artigiani locali, ha un manico di cir- 
ca 12 cm., che termina con un breve unci- 
netto per appenderlo, anche se scomodo e 
poco sicuro. 
Si usa per prelevare dal catino la giusta 
dose di pastina e versarla sui testi per fare 
il ‘‘ciaccio’’. 

(tavola 32) 


MESTONE 


Bastone di legno, per lo più di ‘‘vernac- 
chio’’, lungo circa un metro e del diame- 
tro di 3 cm. circa. 
Serve per mestare la polenta e si manovra 
con tutte e due le mani. Di solito ognuno 
se lo costruisce da sé, scegliendo il legno e 
le misure che a lui più si confanno. 

(tavola 30) 


MESTONCINO 


Bastoncino di legno di dimensioni ridotte 
circa alla metà rispetto al mestone. Si usa 
per mestare la farinata, la vinata e tutti 
quei cibi che si preparano nella ‘‘cazzarò- 
la’’ di rame o in piccoli laveggi. Si mano- 
vra con una mano sola. Anche questo at- 
trezzo ognuno se lo costruisce da sé. 
(tavola 27) 


MOLLE (mòlle) 


Attrezzo indispensabile nel focolare a chi 
accudisce al fuoco, per rinfocolare la 
fiamma, attizzare o spargere la ‘‘bragia’’ 
senza scottarsi. Sono costituite da una 
barretta di ferro non più spessa di qualche 
millimetro, che, ripiegata su se stessa nella 
metà, forma due bracci uguali, lunghi dai 
40 ai 70 cm. l’uno, a seconda dei gusti e 
delle necessità, con le estremità sagomate 
a dischetti o minuscole palettine per facili- 


tare la presa delle cose. A volte sono co- 
struite con un tondino di ferro (sezione 7-8 
mm.) pure ripiegato a metà e appiattito vi- 
stosamente nel punto di piegatura. In ogni 
caso comunque il punto di piegatura, es- 
sendo temperato a regola d’arte, fa da 
molla divaricatrice, che agisce sui due 
bracci e li rende flessibili anche con la 
pressione di una sola mano. Così quando 
si vuole prendere, afferrare o spostare 
qualcosa che brucia, basta stringere i due 
bracci nella metà circa e quando si vuole 
abbandonare l’oggetto è sufficiente allen- 
tare la pressione della mano, lasciare che i 
bracci autonomamente ritornino in posi- 
zione di partenza e l’operazione è conclu- 
sa. Di solito le molle e tutti gli altri arnesi 
del focolare sono costruiti da fabbri della 
zona su ordinazione degli interessati. 
(tavola 19) 


PADELLA DA FRIGGE (padella per 
friggere) 


Recipiente rotondo in ferro battuto, molto 
largo e poco profondo, con sponde basse, 
un pochino inclinate e il fondo ampio e li- 
scio. La profondità in qualsiasi esemplare 
non supera i 6 cm., il diametro invece può 
oscillare fra i 15 e i 20 e anche 30 cm., per- 
ché la sua grandezza è molto spesso pro- 
porzionale al numero dei componenti della 
famiglia, ma anche ai tanti e così diversi 
tipi di fritture da fare. Per questi motivi 
non è raro trovare nella stessa cucina più 
padelle di dimensioni diverse. 
La padella si usa per lo più sul fuoco, ap- 
poggiandola sulle testiere o sul treppiedi 
tondo. 

(tavola 22) 


PADELLA DALLE MONDINE 


Molto più grande di una comune padella, 
è anch'essa di ferro, con le sponde un po’ 
oblique, ma il fondo bucherellato molto 
vistosamente. Ha un diametro di cm. 31 
ed una profondità di cm. 7. Lateralmente 
sulla sponda è fissato con 4-6 chiodi riba- 
diti un robusto manico a tubo e lievemente 
conico di 12-15 cm., nel quale è innestato 
il manico vero e proprio di legno lungo un 
metro circa. 


DA 


Per tenerla sopra il fuoco si appoggia sulle 
testiere, o più spesso sopra una ‘‘stiampa’”’ 
o un ‘‘ciocchetto’’ messo di traverso da- 
vanti al frontone e tenuto sollevato da una 
parte dalla “‘lària’’. È usata solo per fare 
le ‘‘mondine”’’. 

(tavola 28) 


PADELLA PER FARE LO STRUTTO 


Esiste ancora un altro tipo di padella del 
tutto diversa dalle altre, perché fatta per 
essere appesa alla catena sopra il fuoco. 
Anch’essa è di ferro e simili ha pure le di- 
mensioni, ma è sovrastata da un ampio 
manico a semicerchio saldato ai bordi. 
Questo manico, pure di ferro e rigido, si 
divide da una parte ad archetto per far po- 
sto ad un beccuccio ricavato sul bordo. 
È usata soprattutto per fare lo strutto con 
i grassi di maiale. Il beccuccio, che è sulla 
stessa linea del manico, serve a rendere più 
facile e sicura l’uscita del liquido bollente. 
In certi paesi una padella identica a que- 
sta, priva solo del beccuccio, è usata pure 
per preparare le fritture sopra il fuoco. 
(tavola 29) 
PAIOLO DI RAME (paiuolo di rame) 


Recipiente cilindrico di rame. Si restringe 
appena percettibilmente verso il fondo, 
che è liscio e tondeggiante. È munito di un 
robusto manico di ferro ad arco e snoda- 
bile, per cui si aggancia alla catena del ca- 
mino sopra il fuoco. 
Ha il bordo un pochino slabbrato e rinfor- 
zato da un cerchio di ferro nascosto e te- 
nuto dalla risvolta dell’orlo stesso. È sta- 
gnato internamente. Ha un diametro di 
circa 30 cm. ed una profondità di circa 20. 
Serve principalmente per mestare sopra il 
fuoco sia la polenta di ‘‘ciaccio’’ che di 
granturco, per cuocere le patate per il pa- 
ne o i patatini per il porco, i cavoli per 
l’incavolata o le rape per friggere. 
Dato il largo uso, in ogni casa ce n'è sem- 
pre più di uno e di dimensioni non uguali. 
(tavole 30 - 31) 


PALETTA DAL FOCO 


È una palettina di ferro con lama rettan- 
golare lunga cm. 12-14 e larga circa 10. 


78 


Ha tre bordi leggermente rialzati a mò di 
spondine e dal centro del bordo superiore 
si diparte il manico dritto e lungo 40-70 
cm., terminante quasi sempre con un gan- 
cio. 
Si usa per togliere la cenere dal fuoco, dal 
fornello, dalle stufe o dalla cucina econo- 
mica; serve pure per prendere la brace e 
metterla nello scaldino o nel fornello, per 
risparmiare il carbone o ancora per copri- 
re il fuoco con la cenere la sera, affinché sj 
mantenga vivo fino alla mattina dopo. 
(tavola 19) 


PALETTINA DALLA POLENTA 


È una palettina rettangolare di legno, del- 


, lo spessore inferiore al centimetro e larga 


non più di 7-8 cm.. Il manico corto e piat- 
to è la continuazione della palettina stessa, 
che in tutto raggiunge la lunghezza di 15- 
16 cm.. Ha un foro all’estremità superiore 
per il quale si può appendere. Serve per 
staccare la polenta calda dalle pareti del 
paiolo prima di tirarla sul tavolino, e per 
nettare il mestone quando si è finito di 
mestare. 

(tavola 30) 


PARACENERE 


Sbarra di ferro larga 6-8 cm., lunga circa 2 
metri (cm. 55 ai due lati e 90 di fronte) ri- 
piegata a “U”’. Piazzata verticalmente in- 
torno al fuoco, chiude da tre lati il focola- 
re, impedendo alla cenere di spargersi do- 
vunque. 

(tavola 17) 


SCOLATOGLIO (scolatoio) 


Lastra di latta o di rame, ben rifinita e or- 
lata, di cm. 30 per SO, ripiegata in basso a 
guisa di ‘‘canala’’ chiusa ai lati. Negli an- 
goli in alto ha due fori per i quali può es- 
sere appeso con stabilità e sicurezza a 
chiodi infissi nel muro nelle vicinanze del 
focolare o del fornello. 

Inoltre nella parte superiore porta ancora 
e per tutta la larghezza una sottile sbarra o 
tondino dello stesso metallo, che sporge in 
avanti e parallelamente alla lastra, tanto 
da potervisi agganciare per il manico me- 


stole, foratelle o palettine di ogni tipo do- 
po l’uso o fra un servizio e l’altro. Ciò evi- 
ta sgocciolature e untumi sgradevoli a ve- 
dersi, sui muri e per terra. 
Le eventuali scolature infatti vengono rac- 
colte nella canaletta in basso ed a suo tem- 
po ripulite. 

(tavola 17) 


SODACCIO (setaccio - staccio) 


È costituito da due fasce di legno di ‘‘fa- 
nia’’ dello spessore di 5 mm. circa, ripie- 
gate e imbullettate a formare un cerchio 
perfetto. Esse, incastrandosi per circa 1 
cm. l’una nell’altra, tengono ben tesa in 
mezzo una sottile retina metallica molto 
fitta. Su questa si versa la farina da ‘‘so- 
dacciare’’ e, scuotendola ripetutamente o 
sfregandola con una mano, si fa passare 
nel recipiente sottostante, mentre nel ‘‘so- 
daccio”’ rimane la semola. 
Per ogni tipo di farina si richiede un ‘‘so- 
daccio’’ diverso: con la rete molto, molto 
fitta, come la seta appunto, da cui il no- 
me, per la farina di grano, un po’ più rada 
per quella di granturco e, se c’è, ancora 
più rada per quella di ‘‘ciaccio’’. Le due 
fasce di legno del setaccio misurano un’al- 
tezza di circa 7 cm. ciascuna e un diametro 
di 25 cm.. 

(tavole 30 - 52) 


SOFFIETTO 


Per buffare nel fuoco senza affaticare i 
polmoni esiste un piccolo mantice di pelle 
stretto fra due tavolette opportunamente 
sagomate e manovrabili per mezzo di due 
impugnature sporgenti alle due estremità. 
Dalla parte opposta ai manici avanza per 
circa 6-7 cm. un cannello di latta lungo sei 
o sette cm., da cui esce il getto dell’aria, 
ma piuttosto a singhiozzo. Tutto l’attrezzo 
ha una misura di ingombro di circa 40 cm. 
per 15, ma nonostante la sua evidente uti- 
lità, non è molto usato e sono pochi i fo- 
colari che ne sono guarniti. 

(tavola 18) 


SOFFIONE 


Per accendere il fuoco nel camino è neces- 
sario concentrare il soffio sulla brace e per 
farlo senza pericolo e poca fatica si usa il 
soffione. È questo attrezzo del focolare un 
tubo diritto e lungo 70-80 cm. con in fon- 
do un piccolo foro, oltre il quale vi è quasi 
sempre un breve prolungamento di prote- 
zione. Qualche volta il soffione è ricavato 
da una vecchia canna di fucile a bacchetta, 
ma la maggior parte sono costruiti con un 
comune tubo di ferro, di rame o di ottone, 
tappati e riforati in fondo. 

(tavola 19) 


SPIEDO 


Asta di ferro della lunghezza di circa un 
metro, di solito a sezione quadrata (mm. 
7x7 circa ) appuntita ad una estremità, 
nella quale si infilzano i pezzi di carne, i 
polli o gli uccelletti pelati da arrostire da- 
vanti al fuoco. L’asta è sorretta dalla par- 
te della punta da una forcella di metallo 
con base stabile e a volte può essere usato 
a tal fine anche uno dei ganci di cui è or- 
nato l’alare. Dall'altra parte è fissata con 
un gancio mobile di ferro ed una vite ad 
una macchinetta fatta come una torretta 
quadrata alta circa 60 cm.. Questa mac- 
chinetta, munita di una molla e ingranaggi 
vari, che si carica come una vecchia sve- 
glia, imprime all’asta un movimento, di 
rotazione su se stessa, lento, ma continua- 
tivo ed è detta appunto girarrosto. Quan- 
do la carica è presso a finire un campanel- 
lo richiama l’attenzione, affinché si ricari- 
chi a mezzo dell’apposita manovella. 
Il grasso che cola dalle carni viene raccolto 
da una vaschetta stretta e lunga, per lo più 
di rame, tenuta a perpendicolo sotto la fil- 
za degli arrosti, che è chiamata leccarda. 
(tavola 18) 


STECCA DALLA POLENTA 


Stecco di legno ricavato da una ‘‘vetta’’ di 
nocello o da uno ‘‘sciagro’’ di ‘‘baccone’’ 
di castagno un po’ arcuato e assottigliato. 
Serve per affettare la polenta, specialmen- 
te quella di ‘‘ciaccio’’, che di solito è più 
tenera, di quella di granturco. 

Si prende per le due estremità con tutte e 
due le mani, si preme sui bordi della po- 
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lenta, staccandone via via piccoli tocchet- 

ti, o fette, e si depositano qua e là sulla 

tovaglia stesa, finché tutta la polenta non 

è ridotta in fette. 

Una stecca normale, che ognuno si fa da 

sé in casa, ha una lunghezza di 30-35 cm.. 
(tavole 30 - 31) 


TAFFARIA (tafferia) 


Recipiente di legno di ‘‘fania’’, di quelli 
che fanno al tornio gli artigiani di Careg- 
gine nell’alta Garfagnana. È simile ad una 
grossa ciotola, a un grande piatto di legno 
con le pareti molto oblique e tondeggianti, 
verso il fondo, che è molto ampio e pari. 
Ha una profondità di circa 8-10 cm. e il 
diametro di 30-35. Nella ‘‘taffaria’’ si 
“sodaccia’’ la farina e di lì si prende a 
«‘pugnetti’’ per versarla a pioggia nel 

paiolo quando si comincia a mestare la 


polenta. 
(tavola 30) 


TAVOLETTA PER MESTA’ 


Tavoletta piuttosto cava, almeno nella 
parte superiore, perché possa meglio ade- 
rire alla superficie esterna e curva del 
paiolo. Si punta sotto l’orlo di questo e, 
appoggiandovi sopra il ginocchio o un 
piede, si tiene fermo il paiolo contro il 
frontone o il muro, mentre con le mani 
si impugna il mestone e si mesta la po- 
lenta. Nella parte superiore esterna è 
munita di una linguetta di cuoio per la 
presa. Ha una lunghezza di 40-50 cm. ed 
una larghezza di 15 circa. Spesso è più 
larga alla base che alla sommità. 

(tavola 30) 


TAZZA 


Piccolo recipiente basso, rotondo e quasi 
sempre con la bocca più larga del fondo. 
Le tazze possono essere di smalto, cerami- 
ca, porcellana o terraglia e per lo più sono 
munite di manico: solo quelle a forma di 
coppetta ne sono prive, 
Si usano per il brodo e per il caffè-latte e 
quelle più piccole per il caffè espresso. 
(tavola 24) 
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TESTI DAL CIACCIO 


Due dischi di lamiera dello spessore di 4-5 
mm. e del diametro di circa 20 cm.. Sono 
muniti entrambi lateralmente di un amico 
di circa 30 cm. dello stesso tipo di metal- 
lo, che si conclude con un occhiello usato 
per appenderli. Vengono tenuti sempre so- 
vrapposti e le due facciate che si comba- 
ciano sono molto lisce e lucide, mentre 
quelle esterne, che rimangono a contatto 
delle fiamme, sono coperte di sottile e ne- 
rissima ‘‘caleggine’’, tanto che c’è chi, 
grattandola con la spazzola, ci tinge le 
scarpe nere. Quando si usano si pongono 
orizzontalmente sulle testiere sopra il fuo- 
co per far cuocere la pastina schiacciata 
fra l’uno e l’altro. 
Dopo l’uso si conservano attaccati ad un 
chiodo nel camino e le più volte è lo stesso 
chiodo dove sono attaccate le testiere. 
(tavola 32) 


TESTIÉRE (testière) 


Attrezzo del focolare concepito per sor- 
reggere i ‘‘testi’’, da cui il nome, che serve 
però anche per l’appoggio di ‘‘cazzardle’’ 
e padelle da esporre sopra il fuoco. 
Le testiere sono costituite da un lungo fer- 
ro (cm. 170-180) a sezione per lo più qua- 
drangolare (mm. 10x10) ripiegato a “‘U”’ 
nella metà, così da formare due bracci pa- 
ralleli distanti l’uno dall’altro 12-13 cm. e 
lunghi ciascuno intorno ai 70 cm.. All’e- 
stremità i due bracci sono ripiegati a loro 
volta ad angolo retto in modo da formare 
due brevi sostegni di circa 10 cm.. Spesso 
fra un sostegno e l’altro, vicino al punto 
di piegatura, è saldata una sbarretta di 
ferro, per rendere l’attrezzo più solido e 
più stabile ed evitare che si inclini o sì 
deformi quando un peso od una pressione 
particolarmente eccessiva lo grava. Se 
da una parte le testiere si reggono su 
due piedini propri, dall’altra devono es- 
sere appoggiate sulla ‘‘lària” che ne 
rende effettiva la stabilità. 

(tavole 29 - 32) 


TREPPIEDI 


Attrezzo di ferro a forma di triangolo 
equilatero con il lato di cm. da 20 a 25. È 


sorretto da tre piedini alti 6-8 cm., il cui 
prolungamento in alto, piegato ad angolo 
retto verso l’interno e terminante con un 
ricciolo, ha funzione di appoggio per le vi- 
vande da arrostire. 
Serve più che altro per esporre sulla brace 
fette di polenta, quarti di incavolata, bac- 
calà, aringhe e altre cose del genere. 
(tavola 19) 


TREPPIEDI TONDO 


Utensile del focolare formato da un cer- 
chio di ferro piatto del diametro di 15-18 
cm., sorretto da tre piedini dello stesso ti- 
po di metallo alti circa 12 cm., che, ripie- 
gandosi ad angolo retto nel punto dove è 
saldato il cerchio, convergono verso il cen- 
tro, a mò di raggi. Nella maggior parte dei 
casi il treppiedi tondo è munito anche di 
un manico laterale alla stessa altezza e del- 
lo stesso materiale del cerchio, lungo una 
quarantina di centimetri ed anche più. 
Quest'ultima versione è spesso dotata di 
una forcelletta scorrevole sul manico, sulla 
quale è comodo appoggiare quello della 
padella. 
Il treppiedi tondo si usa quando si voglio- 
no mettere sopra il fuoco le ‘‘cazzaròle’’ 
di rame, o le padelle sia dal manico lungo 
che corto e non ci si vuole o si può, servir- 
ci delle testiere. 

(tavole 18 - 27) 


UNGINO 


Batuffolo di stoppa, fatto a somiglianza di 
un piumino dalla cipria, serve per ungere 
la parte interna di ambedue i testi prima di 
versarci sopra la pastina con la mestoletta. 
Questa ungitura fa sì che la pasta, nel 
mentre che cuoce, non si attacchi ai testi. 
Prima, durante e dopo l’uso, l’ungino si 
tiene in una tazzina o in un ‘‘coppetto’’ di 
legno, sul fondo del quale c’è sempre un 
po’ d’olio o di strutto di maiale. 

(tavola 32) 


VASETTI DI VETRO 


Di solito i vasetti di vetro, che si trovano 
in tutte le cucine, sono i vasetti usati dalle 


industrie conserviere e riutilizzati dalle 
massaie per contenere ogni genere di cose. 
Di recente però sono comparsi nelle botte- 
ghe dei vasetti di vetro grandi e piccoli, 
belli e nuovi, muniti di un coperchio, pure 
di vetro, che chiude ermeticamente. Esso 
infatti è dotato di una guarnizione di gom- 
ma ad anello e di una cerniera con chiusu- 
ra a scatto di filo di ferro zincato e molto 
rigido. La guarnizione, rimanendo pressa- 
ta e schiacciata fra il coperchio e l’orlo del 
vasetto, non permette minimamente né 
all’aria di penetrare, né ai liquidi di uscire. 
Questo nuovo tipo di vasetto di vetro va 
rapidamente sostituendo sia il comune va- 
setto recuperato sia il vaso di terracotta, in 
tutti gli usi e in tutte le cucine. 

(tavola 26) 


VASO DALLA CONSERVA 


Contenitore di terracotta a forma cilindri- 
ca con 10-12 cm. di diametro per 13-15 di 
altezza e le pareti dritte e assai spesse. 
È verniciato interamente di color marrone 
scuro 0 giallo oro. In alto, subito dopo il 
bordo un po’ arrotondato, è segnato tut- 
t’intorno da una modesta scanalatura, nel- 
la quale di solito si fa passare e rigirare lo 
spago con cui si lega e si fissa la carta veli- 
na, che in tal modo chiude e sigilla il va- 
setto. È usato per mantenere a lungo so- 
prattutto la conserva di pomodoro, quella 
solida s’intende, ma anche i funghi sotto 
sale, oppure lo strutto di maiale. 

(tavole 26 - 51) 


VENTOLA 


Arnese a forma pressappoco di ventaglio, 
che si usa per far vento al fornello e facili- 
tare l’incendiarsi del carbone o ravvivarne 
il fuoco. La ventola può essere di paglia o 
di cartone. La prima è costituita da una 
treccia di paglia arrotolata per costa su se 
stessa e cucita, così da formare un disco 
del diametro di cm. 20. Questo poi è inse- 
rito e fissato in una bacchetta di legno di 
30 cm. di lunghezza spaccata longitudinal- 
mente per circa 10, che gli fa da manico. 
Si acquista nelle botteghe di stoviglie o, 
più spesso, da ‘‘vendugliori’’ che passano 
periodicamente nei paesi. 
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Il secondo tipo di ventola, che ognuno si 
prepara in casa da sé, è costituita invece 
da un cartone piuttosto spesso e robusto, 
tagliato a forma rettangolare, circolare o 
poligonale, a seconda dei gusti, inserito 
anch’esso in un’impugnatura a bastonci- 
no, che gli fa da manico. 

(tavole 17 - 18) 


ZUCCHERIERA 


Vaso di vetro o di ceramica da alcuni detta 
anche ‘‘chicchera’’ (contenitore di chic- 
che). Ha forme e dimensioni molto varie 
ed è sempre fornita di coperchio, non però 
necessariamente ermetico. Serve per conte- 
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nere lo zucchero: se grande (capacità da 
mezzo a un chilo) per conservarlo come un 
serbatoio; se piccola invece (2-3 etti) per 
portarlo in tavola quando si offre il caffè 
e in questo secondo caso, di solito, è più 
ricercata sia nelle forme che nei materiali. 
Per lo più fa parte del ‘‘servito bOno” da 
caffè, di cui è certamente il pezzo più gra- 
zioso e per certi versi civettuolo, ma anche 
se è da sola fa sempre bella figura e tanto 
comodo. Non di rado nelle vetrine dei sa- 
lotti delle famiglie benestanti fanno bella 
mostra zuccheriere di fogge artistiche, co- 
struite con materiali preziosi e finemente 
decorate, che vengono usate solo nelle 
grandi circostanze o addirittura mai. 
(tavole 24 - 39) 


PICCOLA STORIA VERA 


Il Menco Bello era un vecchietto piuttosto bizzarro, che viveva con la 
moglie ‘‘Mustibla’’ in una povera casetta nella parte alta del paese. 

La sera i due vecchietti se ne stavano seduti al fuoco per lunghe ore: lei 
a piedi scalzi per scaldarsi meglio, lui con le molle in mano attizzava 
in continuazione il fuoco per ravvivarne la fiamma. 

Ad un certo punto, una sera, vedendo che la moglie ‘‘inchinava’’ vinta 
dal sonno, con le molle ormai quasi ‘‘arrovellite’’ afferra e stringe co- 
me se fosse un tizzone ‘‘il dito grosso’’ del piede della donna. Un urlo 
quasi bestiale echeggia nella stanza e con un balzo la povera donna fi- 
nisce distesa per terra: la pelle del dito è rimasta per buona parte attac- 


cata ai dischetti delle molle. 
Lui calmo la guarda e con tono fra il sorpreso ed il canzontorio escla- 


ma: 
- Povera Mustiò, t'ho svegliato? E continua ad attizzare il fuoco come 


se nulla fosse stato. 
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III - IL SALOTTO 


Mentre la cucina è il locale per tutto e per tutti, il salotto è la stanza 
riservata alle persone e agli avvenimenti importanti. È quasi sempre 
ubicato nelle adiacenze della cucina, con la quale spesso è comunican- 
te. 

Nella maggior parte dei casi ha pure un ingresso indipendente, per fa- 
cilitarne l’accesso agli ospiti, ma anche per evitare intralci alle faccen- 
de domestiche durante le visite. Tutto quello che c’è nel salotto è l’edi- 
zione di lusso di quanto c’è in cucina, dalle stoviglie ai mobili, dai so- 
prammobili alla biancheria, dall’imbiancatura al pavimento. I mobili 
sono quasi sempre di buona fattura, se non proprio in senso assoluto, 
rispetto almeno agli altri della casa. 

Per lo più sono costruiti da artigiani della zona su ordinazione e quasi 
sempre si preferisce dare l’incarico ad un bravo falegname del paese, 
perché si conosce, si sa come lavora e quindi dà maggiori garanzie. Il 
legno più comunemente impiegato è il castagno e il noce, di produzio- 
ne locale e sempre ben stagionato, spesso fornito dallo stesso acquiren- 
te. 

L’imbiancatura è più curata e più spesso ravvivata o rinnovata rispetto 
a quella delle altre stanze. Difficilmente si trovano salotti con i muri 
scalcinati, o affumicati, mentre al contrario molti hanno le pareti or- 
nate da greche, fregi e disegni frutto della bravura e dell’estro di un 
imbianchino del paese, oppure chiamato da qualche paese limitrofo, se 
la sua fama lo ha preceduto. Queste decorazioni, al di fuori di ogni 
pretesa artistica, raggiungono però lo scopo di rendere l’ambiente più 
accogliente. 

I pavimenti: sia di mezzane, sia di mattonelle che di tavole piallate, so- 
no sempre lindi e lucidi e c’è perfino chi ci dà la cera. 

Alle finestre quasi mai mancano le tendine: le migliori che uno ha. Sui 
ripiani della vetrina o della cantoniera, foderati di carta colorata o a 
fiori, sono riposti o, per meglio dire, esposti i ‘serviti bòni”’ di piatti, 
bicchieri e tazze. Tutto è sistemato con ordine e buon gusto, quando 
c’è, in modo da far bella mostra di sé e buona impressione a chi entra. 

Un posto di riguardo infine è riservato sulla parete meno ingombra ai 
ritratti di famiglia, genitori o nonni, ingranditi e incorniciati. Questi 
sono sistemati sempre piuttosto in alto, vicino al soffitto, un po’ obli- 
quamente rispetto al muro, cosicché le loro figure dominano ed i loro 
sguardi sorridenti e protettivi par che ti seguano ovunque tu ti sposti 
nella stanza. 

Il salotto è il locale dove si ricevono le persone di riguardo, gli amici 
ed i parenti che vengono da lontano e passano a salutare, qui si offre 
loro il caffè o il bicchier di vino ‘‘di quel b6no” o il bicchierino di 
grappa di quella fatta in casa. Qui si discutono le controversie e gli af- 
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fari importanti. Qui si apparecchia e si pranza soltanto per le grandi 
feste o per onorare la presenza di qualche personaggio famoso o degno 
di gratitudine. Qui, a seconda dei tempi o delle ricorrenze, si organiz- 
zano pure innocenti festine da ballo (quattro salti in famiglia), anche 
se si rischia di essere additati e apostrofati in chiesa la domenica du- 
rante il vangelo. 

Per Pasqua è sul tavolino del salotto che si pongono dentro un piatti- 
no ‘‘gli 6vi'”” da regalare al prete quando passa a benedire la casa. 
Spesso insieme alle uova ci sono anche delle ‘‘fiettine’’ di dolce e la 
bottiglia del liquore per chi lo desidera. Per gli scaccini, che lo sanno, 
il salotto è la prima e spesso l’unica stanza che visitano. Il prete natu- 
ralmente benedice e si inoltra in tutte le stanze della casa come vuole la 
liturgia e la tradizione. 

Non tutte le case hanno un salotto con mobili e stoviglie di lusso, ser- 
viti di cristallo o posaterie d’argento, anzi poche, pochissime hanno 
tutto o parte di questo, ma tutte hanno almeno un salottino, che, an- 
che se modesto e disadorno, è pur accogliente e confortevole. 


SERVIRE INTAVOLA 


Chi serve in tavola, salvo casi eccezionali, è sempre la mamma, che poi 
è anche la cuoca e la rigovernante, sia nei giorni di lavoro che in quelli 
di festa; sia che torni stanca dal lavoro dei campi o che vi debba torna- 
re dopo aver rimesso tutto a posto. 

Nelle famiglie benestanti e nelle ‘‘caloniche’’ invece c’è la serva o la 
perpetua, che apparecchia e porta in tavola, adeguando spesso la pre- 
ziosità delle stoviglie alla bontà o alla ricercatezza delle vivande, senza 
tante preoccupazioni. 
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GLOSSARIO DEL SALOTTO 


ARGENTERIA 


Nelle vetrine monumentali dei salotti dei 
signori, sui ripiani foderati di velluto o di 
tessuti damascati e rifiniti da trine civet- 
tuole e graziosi merletti, in mezzo a stovi- 
glie e vasellami pregiati, brilla l’argenteria 
preziosa e qualche volta anche artistica. 
C'è il vassoio tondo, con il bordo sbalzato 
e ondulato, quello rettangolare con il fon- 
do cesellato, su cui si serve il caffè in taz- 
za, i dolci e la frutta; raramente le pietan- 
ze. 
C'è la zuccheriera a forma di piccola zup- 
piera con il coperchietto sormontato da un 
cigno ed i manici laterali formati da ser- 
pentelli attorcigliati. 
C'è pure la formaggiera di cristallo scolpi- 
to, che d’argento ha il coperchio, la levet- 
ta per manovrarlo e il cucchiaino per pre- 
levare il formaggio grattato. Un reparto 
tutto speciale è riservato alla posateria con 
i manici finemente lavorati; spesso ripro- 
ducenti figure mitologiche in bassorilievo, 
veri e propri capolavori di arte orafa, non 
di rado provenienti da eredità di famiglia. 
(tavole 35 - 39) 


BASSOGLI (vassoi) 


Grandi piatti di ceramica del diametro di 
30-35 cm. e una profondità di 5-6 cm.. 
Per la forma possono essere tondi ed ovali 
con il bordo liscio oppure ondulato. Spes- 
so sono ornati con disegni di fiori, paesag- 
gi ed altro; ma la maggior parte sono 
bianchi internamente o con due righine co- 
lorate, rosse, blu o verdi vicino al bordo. 
Servono nei giorni di festa per portare in 
tavola alcune vivande. Quelli ovali, che 
generalmente sono un po’ più grandi, si 
usano per servire le pietanze, quelli tondi, 
di solito meno capienti, per mettere sul ta- 
volo la frutta fresca e secca ed il dolce. 
(tavola 36) 


BICCHIERI A CALICE 


Piccoli contenitori di vetro, che richiama- 
no con la loro forma il calice con cui il 
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prete dice la messa. 
Essi sono costituiti da una coppetta semi- 
sferica o cilindrica, sorretta da uno stelo 
lungo e sottile, che poggia su di un piede 
rotondo e piatto. 
Normalmente il servito che può essere da 
diciotto o trentasei pezzi, si compone di 
bicchieri grandi per l’acqua, alti 17-18 
cm., di bicchieri medi per il vino (15-16 
cm.) e di bicchierini per i liquori, alti non 
più di 10 cm.. In alcuni però, fra la misura 
da vino e quella da liquori, sono inseriti i 
bicchieri per il vermut, alti 12-13 cm. e na- 
turalmente dello stesso stile. Certi inoltre 
comprendono anche le coppe per lo spu- 
mante. 
Il valore del servito non è dato solo dal 
numero dei pezzi, ma anche dal tipo di la- 
vorazione e soprattutto dalla qualità del 
cristallo. 

(tavola 38) 


BOTTIGLIONE 


Contenitore di vetro per il vino, da molti 
chiamato anche ‘‘boccione’’, per forme e 
capacità molto simile ad un fiasco. A dif- 
ferenza di questo però è senza veste, assai 
più panciuto e con il collo più lungo, più 
dritto e più largo. 
Termina in alto con una vistosa slabbratu- 
ra, nella quale viene inserito il tappo, pure 
di vetro, che è munito nella parte superio- 
re di un pomello per la presa. Spesso le 
pareti sono ornate da motivi floreali o 
geometrici incisi o scolpiti a bassorilievo. 
Altre volte invece le pareti sono completa- 
mente lisce. 
Vi si travasa il vino da portare in tavola 
quando c’è un pranzo. 

(tavola 37) 


CANTONIERA 


Mobile fatto apposta per occupare un 
‘‘cantone’’ del salotto, da cui il nome. Ha 
la forma di un prisma con alla base un 
triangolo equilatero del lato di un metro 
circa ed è diviso in due reparti. 

Quello inferiore, sugli 80 cm. di altezza, è 
chiuso da due sportelli di legno per cui ci 
si può riporre tutto quanto non interessa 
che sia visto o che è meglio conservare al 


riparo dalla luce come la biancheria e si- 
mili. 
Il reparto superiore (alto 100-110 cm.) è 
invece chiuso con due sportelli a vetri, che 
lasciano vedere tutto quanto è esposto sui 
ripiani, per lo più due, sempre foderati 
con carta fiorita, ripiegata sul bordo da- 
vanti a mo’ di trina. 
Questo reparto ha la funzione di vetrina di 
esposizione per cui sui ripiani sono allinea- 
te le stoviglie più belle. 

(tavola 34) 


FRUTTIERA 


Piccolo vassoio di 22-25 cm. di diametro, 
col bordo liscio od ondulato, sorretto al 
centro da un gambo pressocché cilindrico 
alto 12-14 cm.. 
Tale gambo è reso stabile da un piede cir- 
colare, fatto pressappoco come una sco- 
della rovesciata del diametro di 10-12 cm.. 
La fruttiera è generalmente di ceramica, 
ma ce ne sono anche di porcellana e di ve- 
tro, tutte comunque sono ornate da dise- 
gni, incisioni o bassorilievi, che conferi- 
scono loro un aspetto piacevole e grazio- 
so, a volte anche originale. La fruttiera si 
usa per portare in tavola a fine pranzo la 
frutta, ma anche per tenere esposta quella 
più matura e più bella sulla vetrina o al 
centro tavola in salotto. 

(tavola 35) 


TAVOLO 


Uno dei mobili del salotto più ricercato e 
più vario nella fattura è il tavolo. 

Se ne vedono di ogni foggia e misura: da 
quello rettangolare (cm. 180x70), più co- 
mune e modesto, a quello tondo (m. 1 di 
diametro) e soprattutto a quello ovale più 
elegante e di lusso. 

Alcuni hanno il piano tutto di un pezzo, 
altri lo hanno allungabile, edizione questa 
molto più pratica, perché, ingombrando 
meno, può accogliere più commensali. 
Inoltre il piano può presentarsi con la su- 
perficie di legno, di marmo o di vetro. 

Non da meno, per diversità e ricercatezza, 
sono i gambi, che, pur essendo tutti uguali 
in altezza, tanto da permettere a chi si sie- 
de a mensa di tenere comodamente le gi- 


nocchia sotto il tavolino, possono essere 
torniti o quadrati, diritti o bombati, affu- 
solati in punta o sagomati a zampa di feli- 
no, scolpiti o intarsiati. In taluni casi i ta- 
voli tondi hanno un unico grosso gambo 
centrale che è reso stabile e sicuro da un 
pesante piede a croce. 
Tutti i tavoli sono forniti di cantera, più o 
meno capiente, in cui si ripongono le po- 
sate dalle feste. 
Il tavolo del salotto è sempre dotato di un 
certo numero di sedie (di solito sei), che se 
non sempre sono dello stesso stile, sono 
comunque in buono stato e di ottima fat- 
tura. 
Possono avere le spalliere alte, sagomate, 
bombate o basse; le spondine diritte, ar- 
cuate o traforate; il sedile più o meno am- 
pio, imbottito o impagliato con paglia di 
Vienna o con più modesta paglia dei nostri 
posti, ma colorata a strisce verdi e gialla. 
(tavola 34) 


TIRABUSCIO’ 


C’è chi lo chiama cavatappi e chi tirabu- 
sciò alla francese, ma è solo una questione 
di sinonimi, una ricercatezza di linguag- 
gio, in realtà si tratta del medesimo arnese 
usato, sempre con piacere, sia in cucina, 
sia in salotto, sia in cantina o in qualsiasi 
altro posto dove vi siano da stappare fia- 
schi e bottiglie tappate con turaccioli di 
sughero. È costituito da un’asta di acciaio 
a vite di passo molto lungo, a mo’ di spi- 
rale, fissata perpendicolarmente ad una 
traversina di legno o di ferro, in tutto si- 
mile ad una trivella a mano, di quelle usa- 
te dai falegnami per fare i buchi nel legno. 
Pur essendoci tanti modelli di tirabusciò e 
anche di materiali diversi, due sono essen- 
zialmete i tipi in cui si distinguono: quelli, 
diciamo così, a polso e quelli a leva. 

I primi hanno sempre la traversina e per lo 
più di legno, inoltre per usarli occorre im- 
piegare una discreta forza. I secondi inve- 
ce sono molto più pratici e più largamente 
usati. Essi non sono necessariamente mu- 
niti di traversina, ma tutti, pur nella gran- 
de varietà di modelli, sono fatti in modo 
che, affondata la vite a spirale nel tappo, 
possano avere un punto di pressione su 
una parte o su tutto l’orlo del recipiente. 
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Questo punto di appoggio, per mezzo del 
quale il grande Archimede avrebbe solle- 
vato il mondo senza sforzo se qualcuno 
glielo avesse procurato, a noi invece per- 
mette più modestamente di sollevare il 
tappo di un fiasco o di una bottiglia senza 
alcuna fatica. 

(tavole 2 - 37) 


VETRINA 


Mobile a pianta rettangolare, alto com- 
plessivamente sui due metri e dieci, pro- 
fondo 40 cm. e largo, più o meno, un me- 
tro. 

Può considerarsi l’insieme di due mobili 
chiusi, uno sopra ed uno sotto, separati al 
centro da un ripiano aperto e resi solidali 
da due grappe di ferro fissate con viti sul 
retro, che legano l’uno all’altro. Il mobile 
di sotto, alto complessivamente 90-95 cm. 
è occupato nella parte inferiore per 70-75 
cm. da due sportelli di legno con ripiani 
interni. Nella parte superiore (12-15 cm.) 
ci sono invece due cantere affiancate e so- 
vrastate da un piano di lengo o di marmo, 
sul quale poggiano i gambi, alti circa 30 
cm., che reggono il mobile di sopra. Que- 
sto è alto a sua volta 70-80 cm. ed è chiu- 
so 

sul davanti da due sporti a vetri con due 
ripiani interni. 

Nel mobile inferiore si ripongono o con- 
servano la biancheria per il salotto, le bot- 
tiglie di liquori, le posate più nuove e cose 
di questo genere. In quello superiore si 
espongono le stoviglie più belle, i serviti 
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più nuovi il vasellame pregiato e l’argente- 
ria, se c’è. 
Sul ripiano centrale aperto si appoggiano 
tutti quegli oggetti che si desidera avere a 
portata di mano. 

(tavola 35) 


ZUPPIERA 


Recipiente di ceramica, panciuto e roton- 
do, raramente ovale, che poggia sopra un 
unico piede centrale allo stesso modo di 
un bicchiere a calice. 
Ha due manichetti laterali, come due ric- 
cioletti ed un coperchio leggermente coni- 
co, con la presa sul vertice simile ad un 
bocciolo che sta per schiudersi. 
L’altezza massima del recipiente, coper- 
chio compreso, è di cm. 35, senza di cm. 
24 e il diametro di 34 cm.. Quasi sempre è 
tutta smaltata di bianco, qualche volta 
con 
una o due righine colorate in prossimità 
dei bordi, più raramente ornata da dise- 
gni, fiori o paesaggi e comunque identici a 
quelli dei vassoi e dei piatti del servito di 
cui fa parte. 
Si usa nei giorni di gran festa per portare 
in tavola particolarmente i ‘‘tordelli’’, ma 
anche minestre e consommé. Una zuppie- 
ra 
comune può contenere fino ad un centi- 
naio di ‘‘tordelli’’ e siccome dodici di que- 
sti sono considerati una giusta porzione, si 
può facilmente dedurre che ogni zuppiera 
di ‘‘tordelli’’ basta per 7-8 persone di ap- 
petito normale. 

(tavola 36) 


PICCOLA STORIA VERA 


Un tale di Coldifavilla, avendo notato che la cassettina dal sale era 
vuota, disse alla moglie: 

- Vado a comprare il sale giù in paese e torno martedì.- 

Staccò la giubba dal chiodo, se la infilò e partì. 

Ora bisogna sapere che per andare al paese ci volevano diverse ore di 
cammino e una volta arrivati se ne approfittava per far visita a parenti 
e amici e quindi si rientrava sempre alcuni giorni dopo. 

Così era, ma questa volta passarono molti giorni, molti mesi e anche 
molti anni e finalmente un martedì di diciassette anni dopo quel tale si 
ripresentò tutto giulivo a casa, dicendo: 

- O Terè, t’ho portato il sale, ne avevi bisogno? 

E le porse il fagotto con il sale dentro. 
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IV - LA CAMERA 


La camera, che è la stanza dove si va a dormire, è quasi sempre situata 
al piano superiore, dove la posizione e la disponibilità della casa lo 
consentono. Vi si accede spesso direttamente dalla cucina a mezzo di 
una scala di legno, a volte anche molto ripida. In alcuni casi una boto- 
la all’estremità della scala stessa vi permette l’accesso e il relativo iso- 
lamento quando la botola è chiusa. 

Le camere sono sempre sistemate in locali soleggiati e asciutti, per cui 
se ne trovano ricavate in soffitte o sottotetti, mai in ‘‘fondi’’ o nei 
“<cigliéri’”’. Quando però la disposizione dei locali è più razionale, le 
camere, pur trovandosi sempre ai piani superiori, hanno l’accesso indi- 
pendente a mezzo di scale in pietra del Cardoso o in marmo cipollino, 
oppure in legno, comunque sufficientemente comode e con alzate rego- 
lari, non superiori ai 17-18 cm.. 

Quando si parla di camere bisogna fare una netta distinzione fra ma- 
trimoniali e comuni o camerette. Le prime sono le camere per eccellen- 
za, le altre quelle di seconda serie, quasi di fortuna o almeno sono 
considerate tali. 

La camera matrimoniale è occupata esclusivamente dagli sposi, giovani 
o anziani che siano, solo in qualche caso è consentita la presenza not- 
turna del bimbo piccolo e, assai più raramente, quella dei figli grandi 
o di altri famigliari; quando ciò avviene, non è per libera scelta, ma 
per necessità. Si evita, per quanto è possibile, che la camera matrimo- 
niale sia di passo; quasi sempre è di misure piuttosto abbondanti ri- 
spetto a tutte le altre. 

Il mobile più importante della camera è ovviamente il letto, che, pur 
nelle sue varie misure, si presenta sempre ampio e robusto. Può essere 
formato da un unico letto a due piazze, o da due lettini gemelli avvici- 
nati e uniti provvisoriamente l’uno all’altro. Dai più è preferito il pri- 
mo tipo, forse, perchè ritenuto più consono al concetto di indissolubi- 
lità del matrimonio, e l’altro non di buono auspicio per una unione 
duratura. Ma lasciamo queste considerazioni moralistico-religiose per 
riprendere la presentazione del mobile più sognato e considerato da 
tutti. 

Il letto, a una piazza e mezzo o a due piazza che sia, è sorretto da due 
sponde: una da capo, come si suol dire, e una da piedi. 

La prima più alta, la seconda più bassa, entrambe però costruite con 
lo stesso materiale e lo stesso stile, secondo i tempi, i gusti e le possi- 
bilità. Sono tenute ritte e a giusta distanza da sbarre di legno o di fer- 
ro che le congiungono. Le sponde possono essere di ferro tubolare, di 
lamiera o di legno: più antiquate e più alte le prime, più moderne e de- 
cisamente più basse le ultime. Ai lati del letto sono sistemati i due co- 
modini: modesti mobiletti di legno su cui si poggia la bottiglia da not- 
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te da una parte e il candeliere con la candela innestata dall’altra. Nel- 
l’interno, tra le altre cose, si tiene anche il vaso da notte, per essere 
sempre a portata di mano. 

Addossato alla parete più ampia e più libera troneggia il ‘‘banco’’ di 
castagno o noce di massello, da due o più ante, capace di contenere 
tutta la biancheria nuova e meno nuova, compreso il corredo portato 
in dote, oltre ai vestiti dalle feste di tutti i componenti la famiglia. In 
questa funzione l’armadio è però coadiuvato dal canterale: un mobile 
costituito da sole cantere, da cui il nome, nelle quali è riposto appunto 
tutto quanto serve per vestirsi. 

Ultimo, ma non per importanza, è il ‘‘trespolo’’, dotato di catinella e 
brocca dall’acqua per lavarsi il viso la mattina. 


* >» * 


Le camere comuni o camerette adibite esclusivamente a dormitori per i 
più o meno numerosi componenti della famiglia, spesso sono di passo: 
si passa cioè in una per andare nell’altra, ed inoltre possono essere ri- 
cavate in locali scomodi e ristretti, a seconda delle necessità e delle di- 
sponibilità. 

Anche il mobilio, il più delle volte di recupero, lascia quasi sempre 
molto a desiderare, sia per qualità che per quantità. 

I letti possono essere a una o due piazze, con le sponde o senza, su 
brande o in terra, uno o più per stanza, qualche volta anche a castello. 
L’arredamento con i mobili tradizionali non è sempre e completamente 
rispettato. 
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DAL SACCONE AL MATERASSO 


Il saccone è considerato il giaciglio dei poveri, perché gli scartocci, di 
cui è ripieno, non costano nulla, se non la fatica di scartocciare il 
granturco quando è il tempo. 

Il ‘‘guscio’”’ o meglio l’involucro esterno invece qualcosa costa, anche 
se poco, perché generalmente è fatto di tela grossolana, ma resistente, 
ricavata dalla lavorazione della canapa, che molti in montagna coltiva- 
no nei propri campi. 

È costituto da diversi teli cuciti insieme a guisa di grande sacco rettan- 
golare, tendente a formare, quando è riempito, un parallelepipedo del- 
le dimensioni pari al letto su cui lo si deve distendere. 

È riempito di scartocci scelti, nettati e fatti ben asciugare al sole, attra- 
verso una apertura longitudinale lasciata al centro, che, a riempimento 
ultimato, viene richiusa con un cordino allo stesso modo di come si al- 
laccia una scarpa con le stringhe, affinché sia possibile ricambiare il 
contenuto ogni volta che ce ne sia bisogno, senza dover ammattire 
troppo. 

Il saccone, nei casi più disagiati, viene disteso sopra un tavolato retto 
da due ‘‘caprette’’ di legno, che, chiunque sa piantare un chiodo e ma- 
novrare una sega da falegname, può costruire da sé. Per coloro che si 
sono potuti comprare o fatto fare dal fabbro un letto con le sponde di 
ferrro, il saccone è steso sul medesimo tavolato rigido e duro, ma, es- 
sendo sorretto dalle traverse che collegano le sponde, dà l’impressione 
di essere coricati in un letto comodo. 

AI saccone si addicono i tavoloni ed il letto ad una piazza e mezzo, 
perché forse il saccone non può essere più grande di tanto; ma ormai 
sta prendendo campo la rete: un complesso e fitto intreccio di fili ac- 
ciaiosi tesi fra le due estremità di una struttura metallica a sua volta 
inserita e fissata fra le due sponde del letto. La rete flette dolcemente 
sotto il peso del corpo e molleggia piacevolmente come una camera 
d’aria di gomma ben gonfia. Sulla rete al posto del vecchio saccone si 
stendono le più comode materasse. C’è chi usa quelle riempite di vege- 
tale, più a buon mercato, ma più ruvide e chi invece quelle riempite di 
lana, più costose, ma certamente più morbide e più calde. Il materasso 
è il modo nuovo di riposare e in breve rimpiazza ovunque il saccone; 
ma col saccone scompare anche il letto ad una piazza e mezzo, troppo 
stretto per due persone e viene sostituto da quello a due piazze o dai 
due lettini gemelli accostati assieme. 
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FASCIARE I BIMBI 


I bimbi piccoli, i lattanti per intenderci, quando sono ben ‘‘custoditi’’ 
ed hanno fatto anche il ruttino, prima di essere messi a dormire nel 
‘‘cestone’’ o nella culla, si fasciano accuratamente con amore. Si pren- 
de una pezza, che è un rettangolo (cm. 50x60) di lino o di canapa, per 
lo più tessuta su di un telare del paese; ci si accerta che sia bella pulita 
e ben “‘tosta’’ e quindi si dà inizio alla fasciatura. 

Si alza il ‘‘camigino’’ del bimbo e si avvolge a nudo la pezza tutta in- 
torno all’addome e alle gambe del bimbo. 

La parte eccedente oltre i piedini si ripiega verso l’alto. 

A questo punto si riprende la ‘‘fascia’’, che è una striscia di tela lunga 
circa un metro e cinquanta e alta intorno ai 15 cm.. Essa è ben rifinita 
sugli orli e rinforzata per tutta la sua lunghezza da cuciture trasversali 
molto vicine una all’altra. È stata precedentemente arrotolata a mò di 
piccolo cilindro, tanto che si può manovrare agevolmente con una ma- 
no sola. La fasciatura inizia sotto le ascelle del bambino e, procedendo 
a spirale, si avvolge tutta intorno al tronco, degradando leggermente, 
giro dopo giro, fino ai piedini; si conclude con una legatura, ovvia- 
mente non troppo stretta, usando una cordella a due capi cucita all’e- 
stremità della fascia stessa. I vecchi ricordano ancora come ai loro 
tempi si includessero nella fasciatura anche le braccine, che certamente 
così strette dovevano essere una vera e propria tortura per il bambino. 
Ora le cose vanno meglio e tendono ancora a migliorare. In questi ulti- 
mi anni infatti la maggior parte delle giovani mamme limitano la fa- 
sciatura al solo addome, lasciando libere braccia e gambe con grande 
gioia dei piccoli a giudicare dai loro sgambettii gioiosi. 


PARTORIRE 


Le donne, salvo casi eccezionali, partoriscono in casa, assistite dalla 
brava levatrice di condotta, che fa tutto da sé e solo raramente si avva- 
le dell’aiuto del medico. 

Partorire è una fatica, a cui solo le donne si interessano e partecipano, 
gli uomini, se pur in ansia, si tengono piuttosto alla larga; del resto la 
loro presenza sul posto non è gradita, nè tollerata. 

La donna, dopo il parto, è quasi subito pronta a riprendere le sue abi- 
tuali attività. 

Se non lo stesso giorno, spesso il giorno successivo o il giorno di poi 
sicuramente, dopo aver custodito il suo bambino, è già scesa al lava- 
toio per lavare le pezze, o salita nei campi per governare le bestie, sem- 
pre comunque con un po’ di fretta per essere di nuovo a casa per la 
successiva ‘‘puppata”’’. 
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Non è, un caso raro, nè biasimevole, che il neonato rimanga nella cul- 
la solo in casa fra una poppata e l’altra. 

Del resto quando un bimbo non è malato ed ha fatto le ‘‘su’ puppate” 
regolari, anche se piange, non è nulla, anzi, si dice che il pianto fa be- 
ne alla salute, dilata i polmoni e aiuta a crescere. 

Il partorire è solo una breve pausa fra le attività di prima e quelle di 
dopo. 

L’unica cosa che comunque subito dopo il parto la donna non può fa- 
re è rientrare in chiesa: prima deve ricevere una speciale benedizione, 
che il prete le impartisce in fondo alla chiesa prima di farla passare. 
Quando però il parto è stato particolarmente difficile e non tutto è an- 
dato come avrebbe dovuto, anche il riposo o meglio la convelescenza si 
allunga, ma il tal caso la paziente da tutti è considerata più una malata 
che una puerpera. 

I bimbi sono sempre allevati con il latte della mamma e quando il pic- 
colo non ha la forza o l’appetito di suggere tutto il latte, allora si in- 
terviene con una specie di pompetta di vetro, fatta come una trombetta 
da ragazzi, per fare uscire il latte che preme e rischia di pietrificarsi, 
minacciando di far ammalare le mammelle. 

L’operazione è sempre spiacevole e dolorosa, ma pur necessaria. 

Quando invece è la mamma che è in difetto e il latte scarseggia, o addi- 
rittura è assente, allora si cerca di sopperire alla mancanza con il latte 
della mucca o della capra e qualche volta, anche con il latte in polvere, 
che si compra in farmacia. 

Che partorire, non sia un evento particolarmente gravoso e difficile, lo 
dimostra il fatto che quasi tutte le famiglie hanno una numerosa nidia- 
ta di ragazzi e molte sono quelle che superano la decina di figli. 


FARSI LA BARBA 


Radersi significa levare il pelo dal viso, tagliandolo con il ‘‘rasoglio’”’, 
così infatti tutti gli uomini si fanno la barba e, per la verità, anche 
qualche donna. 

È una operazione piuttosto noiosa che dovrebbe ripetersi quotidiana- 
mente, ma che i più rimandano a giorni alterni e molti addirittura ad 
una volta alla settimana: la domenica mattina. 


AFFILARE IL RASOIO 


Prima di ogni rasatura è consigliabile dare al rasoio una buona affilata 
sulla cinghia di cuoio, che normalmente si tiene appesa ad un chiodo 
vicino alla ‘‘toletta’’, spesso ricavata dai resti di una vecchia ‘‘cinto- 
ra” ormai fuori uso. 
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Con una mano si tiene ben tesa la cinghia, tirandola verso il basso, 
mentre con l’altra vi si appoggia di costa il rasoio e con un dolce mo- 
vimento di sali-scendi si fa scivolare di piatto la lama più volte e, ruo- 
tando sul dorso, si cambia continuamente posizione in modo che il ta- 
glio si trovi sempre all’opposto del senso del movimento. 

Quando poi occorre un’affilata più consistente, quasi un’arrotatura, 
allora si usa la pietra, naturalmente di grana molto fine, su cui si fa 
scivolare dolcemente la lama dalla parte del taglio, lubrificandola con 
alcune gocce di olio di oliva. 


DAL TRESPOLO ALLA TOLETTA (Dal lavamane alla toelette) 


Il trespolo nasce come un rudimentale tre-piedi di ferro ispirato dalla 
necessità di portare la catinella con l’acqua a giusta altezza per lavarsi 
la faccia. Si tratta essenzialmente di tre cerchi di ferro di misure diffe- 
renti e sistemati a altezze diverse, che collegano e rendono solidali i tre 
piedi. 

Ognuno di essi ha la sua specifica funzione e adeguate misure. 

Il primo in alto, che è anche il più grande, contiene la catinella; il se- 
condo, in mezzo, che è il più piccolo, riceve e conserva la saponetta 
dopo l’uso; il terzo, in fondo, di grandezza media fra i due, fa sì che 
la brocca con l’acqua sia sempre pronta e a disposizione. 

Molte sono le trasformazioni che il trespolo ha subito nel tempo, sia 
per migliorarne la funzionalità sia per adeguarlo alle nuove esigenze 
della vita e della moda. Così i tre cerchi sono diventati i tre piani di 
appoggio, ancora di lamiera, ma stabili e comodi. 

AI di sopra della catinella, sul prolungamento del gambo di dietro è 
comparso lo specchio, sia pure di modeste dimensioni (appena 20 cm. 
per 15), ma orientabile e ad altezza giusta, che permette finalmente agli 
uomini di farsi la barba comodamente in camera. 

In seguito i tre piani si riducono a due, i più ampi (cm. 90 per 45-50) e 
costituiti da due lastre di marmo ben lucidate e sagomate per dare al 
mobiletto un aspetto oltre che funzionale, anche piacevole e grazioso. 

Le due lastre sono inoltre sorrette e rese stabili da quattro gambi di le- 
gno torniti e verniciati, su cui sono bloccate con bulloncini di ottone. 

Dal piano superiore, protetto su tre lati da spondine dello stesso mar- 
mo, basse ed ugualmente sagomate, scompare la catinella, ma resta, 
fissato con un perno sulla spondina di faccia, il piccolo specchio. 

La catinella va a finire sul piano inferiore con dentro la brocca, anche 
se per l’uso viene ancora trasferita di sopra. Sul piano lasciato libero 
dalla catinella incominciano a comparire, prima pochi, poi sempre di 
più, tutti quegli arnesi e quei prodotti utili all’igiene della padrona € 
soprattutto quelli usati per migliorare e abbellire l’aspetto. 
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Forse è proprio per questa invadenza o, per meglio dire, per questa ap- 
propriazione femminile, che il trespolo subisce ancora le ultime e radi- 
cali trasformazioni e diventa la moderna e civettuola toelette, regno 
quasi esclusivo della donna. Ma può anche darsi che l’invadenza della 
donna e la conseguente trasformazione dell’antico utensile sia stata fa- 
vorita, se non addirittura determinata dalla comparsa nelle case, anche 
di montagna, della stanza da bagno dove ci si può lavare e fare la bar- 
ba con comodo e senza essere disturbati. 

Comunque sia ormai del vecchio trespolo non c’è più che il ricordo. 
Nella camera, vicino alla finestra ora c’è la toelette, un mobiletto del 
tutto nuovo, costituito da uno specchio più alto che largo (un metro 
circa per 30 cm.) posto a perpendicolo e fissato con grappe ad un pia- 
no di legno, molto allungato e simile al coperchio di una cassa-panca, 
a sua volta tenuto e sorretto da quattro gambi. 

Spesso questo piano è ricoperto da una lastra di marmo o di vetro su 
cui sono disposti in bell’ordine tutti i prodotti della cosmesi. 

Qualche volta è munito di una cantera lunga quanto il piano stesso, 
tal’altra invece di due serie di canterine laterali sovrapposte, che fun- 
gono tra l’altro di sostegno al piano. 

Esse infatti sono dotate di quattro piedini per parte, mentre lasciano 
libero in mezzo uno spazio che consente a chi è seduto davanti alla toi- 
lette di allungarvi sotto le gambe. Per rendere ancor più comoda e pia- 
cevole la permanenza davanti allo specchio, il mobiletto è dotato di 
uno sgabello imbottito, spesso ornato di nastri e trine, di cui le signo- 
re padrone si compiacciono molto e ne sono orgogliose. 


LE SPAZZOLE 


Sono arnesi largamente impiegati nell’uso domestico per le tante e va- 
rie operazioni di pulitura e lucidatura che impegnano quasi quotidia- 
namente la donna di casa e non solo lei. Generalmente risultano for- 
mate da un corpo piatto e spesso (1-2 cm.), in legno, osso, avorio o 
anche argento, con o senza manico, al quale vengono fissati perpendi- 
colarmente peli animali o vegetali. I peli animali ottenuti dalle setole 
del maiale, dai crini degli equini o dai peli del ‘‘tascio’’ si utilizzano 
per spazzole morbide, di solito impiegate per spolverare gli abiti e per 
lucidare le scarpe. Per questa operazione, le più volte si ‘‘stréfina’’ la 
spazzola sui ‘‘testi del ciaccio’”’ appesi nel camino e con quella ‘‘caleg- 
gine’’ molto fine e intensa di colore, si spazzolano le scarpe: non ven- 
gono tanto lucide, ma sono tuttavia belle nere e ‘‘fan la su’ figura”. 

I peli vegetali invece, ricavati dal sorgo, dalla saggina o dalle fibre del- 
l’agave, sono utilizzati per spazzole più rigide, usate per puliture più a 
fondo, come gli spazzolini per ‘‘l’ugne’’, la spazzola per i capelli, il 
bruschino per strusciare i panni da lavare e lo spazzolino ‘‘da’ denti’’. 
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GLOSSARIO 
DELLA CAMERA 


ATTACCHINO (gruccia) 


Arnese costituito da un bastone o da una 
stecca di legno lunga 45-50 cm. e munita 
alla estremità superiore di una assicella di 
circa 35 cm. posta orizzontalmente a guisa 
di due piccoli bracci sporgenti in misura 
identica ed anche un tantino ricurvi verso 
il basso. In mezzo ad essi è avvitato un 
gancio di ferro fatto a punto interrogati- 
vo, che si può attaccare ad un altro gancio 
simile o ad un bastone sistemato trasver- 
salmente all’interno dell’armadio. Sull’at- 
tacchino si appendono i vestiti ‘‘b6ni’”’ da 
riporre, in attesa delle prossime feste. 
(tavola 44) 


BABBUCCE 


Leggère calzature fatte interamente di 
stoffa, sia sopra che sotto, aperte sul die- 
tro e senza tacco. 
Sono confezionate quasi sempre dalle don- 
ne in casa. C’è chi le chiama anche ‘‘pia- 
nelle da camera’ perché si mettono solo in 
casa e in particolare la notte quando ci si 
deve alzare per qualche bisogno. 

(tavola 44) 


BACINELLA 


Recipiente, che con la relativa brocca dal- 
l’acqua, si tiene sul ‘‘trespolo’’ e serve per 
lavarsi in camera. 

La maggior parte delle bacinelle (diminuti- 
vo di bacino o ‘‘bagnino’’) sono di metal- 
lo smaltato. 

Di solito sono colorate di bianco sia fuori 
che dentro e qualche volta, ma solo ester- 
namente, di celestino chiaro o rosa tenue, 
con o senza una righina blu o rossa sul 
bordo. Hanno pareti inclinate e svasate, 
sono molto larghe (cm. 35-40 di diametro) 
e poco profonde (7-8 cm.). 

‘‘Certiduni’’ usano anche bacinelle di 
maiolica, con le pareti quasi verticali e leg- 
germente stondate in basso nel congiungi- 
mento col fondo. 

Sono per lo più colorate di bianco, sia in- 
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ternamente che esternamente, ma spesso 

sono abbellite da disegni colorati riprodu- 

centi fiori, animali o paesaggi. 

Nonostante abbiano le dimensioni stesse 

delle precedenti, sono assai più pesanti, 

pertanto più scomode e meno gradite. 
(tavola 48) 


BALLIGIA (valigia) 


Contenitore generalmente a forma paralle- 
lepipeda di cuoio, fibra o cartone telato. 
Ha un coperchio incernierato, che si apre 
sul di sopra. 
È munita di un manico a maniglia sul lato 
lungo, in modo da poter essere sollevata 
agevolemnte con una sola mano. Sullo 
stesso lato ha pure due chiusure a scatto 
munite di serrature. Nell’interno le valigie 
più grandi spesso hanno applicato alle pa- 
reti alcune cinghie di cuoio o di stoffa per 
ridurre il volume del contenuto, facilitare 
la chiusura e conservare opportunamente 
le cose riposte. 
Anche esternamente alcuni modelli, spe- 
cialmente quelli di cuoio, sono rinforzati 
da cinghie affibbiate sul coperchio. 
Per quelle invece di materiali più modesti 
e non dotate di tali rinforzi, quando se ne 
sente il bisogno, si provvede personalmen- 
te ricorrendo al cordino o alla cintola de” 
propri pantaloni. 
Le valigie hanno dimensioni molto varie, a 
seconda dei moltissimi usi in cui sono im- 
piegate. 
Per lo più si usano per riporvi il vestiario 
ed altri oggetti personali quando si viag- 
gia. 

(tavola 45) 


BANCO 


Mobile a pianta rettangolare, alto circa 
due metri e venti, profondo 60 cm. e lun- 
go da un metro ad un metro e cinquanta a 
seconda che sia a due o a tre sporti. 
Naturalmente ne esistono anche ad uno 
sporto solo, come a quattro e anche a cin- 
que e la lunghezza in questi casi varia in 
ragione di 50-60 cm. a sporto. 

La fattura è piuttosto ben curata, con cor- 
nici ricercate, piedini torniti e ‘‘bozze’’ sa- 
gomate; il legno di massello di castagno, 


di noce o anche di olivo è sempre ben sta- 
gionato e scelto nelle parti migliori. 

È chiuso anteriormente per un’altezza di 
un metro e ottanta circa da lunghi sporti, 
su uno dei quali spesso è incorniciato, a 
volte esternamente altre internamente, uno 
specchio grande quanto lo sporto stesso, 
che permette a chi si veste di controllare 
tutta la sua persona. 

Un piccolo scomparto sottostante di circa 
30-40 cm. di altezza, è chiuso da tante 
cantere affiancate quanti sono gli sporti 
superiori, nelle quali si ripone la bianche- 
ria minuta. Nel reparto superiore invece si 
appendono con le grucce i vestiti buoni 
delle varie stagioni e sui diversi ripiani la 
biancheria della camera. 


(tavola 40) 


BATTIPANNI 


Arnese di vimini, che intrecciandosi, for- 
mano un manico lungo 50-60 cm. che si 
allarga poi in una specie di paletta tutta 
traforata in varia foggia e dell’ampiezza di 
poco superiore ad una mano aperta di uo- 
mo. C'è chi se lo fa da sè con un rametto 
a forcella di nocello, di càrpino o di ‘‘ver- 
nacchio’’, ripiegando e intrecciando fra 
loro i due (meglio se tre) rametti della for- 
cella. Serve per battere i panni, special- 
mente coperte e tappeti e farne uscire la 
polvere. 

(tavola 44) 
BAULE 


Specie di cassa di legno con il coperchio 
incernierato sul lato lungo e per lo più 
convesso. 

Esso è chiuso sul davanti da una linguetta 
snodabile di metallo, fissata sulla costa del 
coperchio stesso, che, abbassandosi, va ad 
incastrarsi in una piccola staffa di ferro 
fissata sulla parete esterna del baule, la 
quale poi viene attraversata dal braccetto 
del lucchetto, che ne impedisce così l’aper- 
tura. 

Spesso la serratura è rinforzata da una 
striscia di metallo che fascia tutto il baule. 
Le dimensioni sono molto varie, a seconda 
delle necessità e dell’uso, ma comunque 
non superano di norma il metro di lun- 
ghezza, i 60 cm. di larghezza e altrettanti 


di profondità. Di solito serve per traspor- 
tare vestiario ed altra roba personale 
quando si intraprendono lunghi viaggi; ma 
si usa anche in casa per riporvi della bian- 
cheria e soprattutto maglieria di lana, per- 
ché, avendo una chiusura quasi ermetica, 
si pensa che con la carbonina sia più facile 
preservarla dalle tarme. 

(tavola 45) 


BOTTIGLIA DA NOTTE 


È usanza quasi generale di tenere sul co- 
modino una bottiglia di acqua per la not- 
te. Generalmente si tratta di un vero e pro- 
prio servito da notte costituito da tre soli 
pezzi, tutti di vetro e armonizzanti fra loro 
per forma e colore. 
I tre pezzi sono: un piattino con funzioni 
di vassoio, una bottiglia piuttosto panciu- 
ta con il collo lungo e terminante con una 
vistosa slabbratura e un bicchiere a forma 
cilindrica, che si tiene capovolto sulla bot- 
tiglia a guisa di tappo. 
Il tutto si trova in vendita nelle botteghe di 
chincaglieria. 

(tavola 42) 


BRANDA 


Lettuccio di emergenza, che si apre quan- 
do ce n’è bisogno e poi si richiude e si ri- 
mette in disparte quando non serve. È co- 
stituita da un telo rettangolare di iuta o 
comunque di un tessuto molto resistente, 
lungo un metro e novanta e largo 70-80 
cm.. È fissato per il lato lungo su due li- 
stoni di legno della stessa lunghezza con 
chiodini appositi dalla capocchia larga e la 
punta sottile. I due listoni a loro volta so- 
no sorretti ed incastrati presso le estremità 
su due gambi ciascuno pure di legno. I 
quatro gambi lunghi circa un metro l’uno, 
si intersecano a coppia verso la metà, for- 
mando come una ‘‘X”. Due bulloni con 
doppio dado tengono stretti rispettivamen- 
te le due coppie di gambi, ma allo stesso 
tempo permettono loro di allargarsi e 
stringersi con movimento a forbice, ren- 
dendoli stabili e facendo tendere la tela su 
cui ci si sdraia per riposare. 

(tavola 46) 
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BROCCA: vedi glossario della cucina alla 
stessa voce. 
(tavole 40 - 48) 


BULONE (bullone) 


Chiodo di ferro con una robusta capoc- 
chia ad una estremità ed all’altra filettato 
per ricevere un dado a vite. Nel caso dei 
bulloni usati come perni nella branda sono 
lunghi 8-10 cm. e 7-8 mm. di sezione, sono 
dotati oltre che del dado anche di un con- 
tro-dado identico al primo, ma con fun- 
zione di evitare che nel movimento di apri 
e chiudi si possano svitare e cadere, provo- 
cando lo sfasciamento della branda stessa. 

(tavola 46) 


CANTERALE 


È uno dei mobili essenziali della camera 
insieme al letto e all’armadio. 

È sempre ben curato nella fattura e nella 
scelta del legno. Si presenta come un cas- 
settone alto circa un metro e dieci, largo 
un metro o poco di più e profondo 50-55 
cm.. 

Comprende per tutta la sua larghezza ben 
quattro cantere, una sopra l’altra e tutte 
uguali, salvo la prima in alto, che general- 
mente è qualche centimetro più bassa delle 
altre. 

Sono tutte munite di due maniglie di me- 
tallo o nottolini di legno per facilitarne 
l’apertura e la chiusura e spesso anche una 
serratura centrale munita di chiave. 

In queste cantere, alte da 18-20 cm., si ri- 
pongono biancheria intima e no, accessori 
dell’abbigliamento e utensili della camera, 
oggetti preziosi e cianfrusaglie varie e 
spesso fra la biancheria si rimpiattano an- 
che i soldi. 

Sul piano in alto, quasi sempre ricoperto 
da una lastra di marmo, è sistemata la 
‘‘luce’’, cioè lo specchio. 

Questo generalmente è sempre molto gran- 
de ed incorniciato con lo stesso legno del 
mobile, la cui base è costituita da due o tre 
canterine, di soli quattro o cinque centi- 
metri di profondità; nelle quali normal- 
mente si pongono oggetti minuti di varia 
natura e piccoli monili con cui le donne 
sono solite ornarsi. 
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(tavola 40) 
CAPRETTA 


Utensile usato sempre a coppia, per soste- 
nere un piano di lavoro o di appoggio. Es- 
sa è costituita essenzialmente da due cop- 
pie di gambi uniti in alto a forma di “A”, 
sul cui vertice è inserita una traversa che li 
unisce e li rende solidali. 
Le misure, sia in ampiezza che in altezza, 
sono molto varie perché dipendono dal- 
l’uso a cui sono destinate. 

(tavola 43) 


CASSA DALLA BIANCHERIA 


Cassa parallelepipeda di un metro e set- 
tantacinque, per 50 cm. e profonda 65 
cm., con il coperchio incernierato sul lato 
lungo e caratterizzato da una cornice su 
tre lati variamente sagomata e sporgente 
5-6 cm. verso il basso, che, oltre ad abbel- 
lire, consente una chiusura quasi ermetica. 
Serve per riporvi biancheria varia, abiti 
fuori stagione, libri e altri oggetti, che si 
vogliono ‘leva’ di per el mezzo”. 
In tempi più recenti è stata sostituita dal- 
l’armadio e dal canterale. Quelle che anco- 
ra esistono vengono utilizzate per conser- 
vare il ‘‘farinaccio’’ per le bestie o gli 
stracci che via via si mettono da parte per 
il ‘‘cenciaglio’’. 

(tavola 45) 


CESTONE 


Specie di grosso corbello con la sponda 
molto bassa (20-25 cm.) lungo un metro 
circa, largo 55-60 cm. e senza manici. 
È costruito con ‘‘bacconi”’ di castagno, 
ma più spesso con strisce di canna spacca- 
ta, soporattutto perché il tannino del ca- 
stagno a contatto dell’umido macchia in- 
delebilmente. 
Quando ce n’è bisogno si usa come culla 
per il neonato, altre volte come ripostiglio 
momentaneo di biancheria da stirare o di 
panni da lavare. 

(tavola 45) 


CINGHIA PER ARROTA’ IL RASOIO 
Comune cinghia di cuoio molto morbido e 


liscio, lunga 25-30 cm. e larga 4-5. È mu- 
nita da una parte di un occhiello robusto e 
rigido per cui si attacca ad un chiodo, dal- 
l’altra termina con un’appendice a forma 
di linguetta per poterla ben stringere fra il 
pollice e l'indice della mano e tenderla. 
Quando si usa si afferra strettamente e si 
tiene tesa con una mano, mentre con l’al- 
tra vi sì passa e ripassa sopra la lama del 
rasoio da affilare, con un movimento deli- 
cato e preciso, nonché molto attento, co- 
me si richiede per un attrezzo così taglien- 
te. 

(tavola 47) 


COFANETTO (scrignetto) 


Piccolo bauletto, per lo più di metallo, ma 
anche di osso o di alabastro, che ha tutte 
le caratteristiche di un piccolo scrigno, 
spesso munito perfino di serratura a com- 
binazione. In esso, chi ce l’ha, mette al si- 
curo i gioielli di famiglia; ma anche se 
vuoto, è sempre un soprammobile che fa 
bella figura sul piano della toeletta o del 
canterale. 

(tavola 41) 


COMODINA (comodino) 


Mobiletto che sta da capo al letto alto 80- 
85 cm., largo 40 e profondo 25-30 cm.. 

È chiuso sul davanti per circa i tre quarti 
da uno sportello e per il rimanente quarto 
da una canterina a volte sostituita da un 
piccolo vano aperto da tre lati o solo sul 
davanti, subito sotto il piano di appoggio. 

Quest’ultimo è spesso ricoperto da una la- 
stretta di marmo della stessa qualità di 
quello del canterale, su cui si tiene il lume 
e la bottiglia da notte o la foto in bella 
cornice di qualche persona cara. 

Nella canterina di solito si conservano e ri- 
pongono i fazzoletti dal naso, i fiammife- 
ri, il termometro per la febbre, il libro o il 
giornaletto da leggere prima di prendere 
sonno, fermagli, ciondoli e collanine varie 
e comunque tutti quei piccoli oggetti che si 
vogliono conservare. 

Lo scomparto sottostante è riservato per 
lo più al vaso da notte e alle pantofole, 
quando non si tengono sotto il letto; qual- 
che volta vi si nasconde anche il cencio per 


spolverare e la biancheria intima sporca, 
in attesa di essere lavata. 
(tavola 46) 


LETTINO 


Piccolo letto lungo non più di un metro e 
cinquanta e largo 60 cm. circa, in genere 
tutto di legno, non smontabile e munito 
anche lateralmente di due spondine alte da 
30 a 50 cm. a guisa di piccola “‘linghiera”’, 
per evitare cadute pericolose. 
Di solito i bimbi da quando cominciano a 
camminare da sé, o poco prima, fino a 
quando vanno a scuola, o, diciamo pure, 
fino a quando ci entrano, si fanno dormi- 
re nel loro lettino, che le più volte si trova 
nella stessa camera dei genitori. 

(tavola 46) 


LUCE DEL CANTERALE 


Specchio a forma rettangolare, sempre 
piuttosto grande 70x50 cm. circa, che fa 
parte della struttura del canterale ed è po- 
sto sul suo piano. 
È contornato da una cornice dello stesso 
legno e stile del mobile sottostante, sempre 
ben rifinita e spesso persino intarsiata, che 
si regge ed è tenuta ritta sul piano del mo- 
bile da due o tre canterine affiancate, inse- 
rite nella sua base stessa. 
Le canterine di soli 3 o 4 cm. di profondi- 
tà sono sfruttate per contenere oggetti mi- 
nuti di varia natura e piccoli monili con 
cui le donne sono solite ornarsi. 

(tavole 40 - 41) 


MATARAZZA (materasso) 


Involucro di tela o ‘‘fustagno’’, molto si- 
mile ad una grande busta rettangolare, 
dello spessore di 10-15 cm. e di misure 
adeguate al letto che andrà a rendere più 
morbido. È imbottita uniformemente con 
crini animali o vegetali, con kapok, coto- 
ne, lana e anche con piume. 
Successivamente viene trapuntata con filo 
speciale: una specie di cordino e con un 
ago detto appunto ‘‘ago dalle matarazze”’, 
che spesso si ricava da una costa di om- 
brello opportunamente appuntita. 

(tavola 45) 
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PENNELLO PER LA BARBA 


Arnese prettamente maschile, costituito da 
un insieme ben ordinato di peli di animali 
o vegetali, della lunghezza di 5 cm. circa, 
fissati sull’estremità di un pomello di le- 
gno o di metallo, piuttosto tozzo di circa 
3-4 cm., ma ben tornito, rifinito e pure 
verniciato con molta cura. 
Si usa per insaponarsi la faccia prima di 
farsi la barba. 

(tavola 47) 


PETTINA (pettine) 


Attrezzo usato sia dagli uomini che dalle 
donne per riordinare i capelli. Può essere 
di osso, di avorio, di tartaruga o di metal- 
lo, la sua lunghezza si aggira intorno ai 20 
cm.. 
È costituito da una fila di dentelli, di cui 
una metà grossi e radi, l’altra metà più 
sottili e più fitti. La parte con i dentelli ra- 
di è di solito usata per dare la prima pas- 
sata, che poi viene rifinita e ordinata con 
l’altra metà. Però chi ha i capelli molto ar- 
ruffati o ne ha tanti, non può che usare la 
prima parte, mentre chi ne ha pochi e lisci 
può servirsi anche o solo, della seconda. 
Dalla parte opposta ai dentelli, che di soli- 
to non superano i 3 cm. di lunghezza, il 
pettine ha la costola rinforzata, per la 
quale si prende e si tiene in mano. Sulle 
toelette delle signore a volte si vedono pet- 
tini con la costa guarnita addirittura da 
una lamina di argento sagomata e incisa: 
dei veri gioielli. 
Di pettini inoltre ne esistono anche per soli 
uomini e per sole edonne. 
Dei primi è il pettinino, simile al pettine 
comune, ma di misure ridotte alla metà e 
quasi sempre contenuto in una guaina di 
pelle o cartone telato e stampato, che i 
giovanotti portano nel taschino della giac- 
ca per averlo sempre a disposizione. 
Le donne invece per tenere fermo o alto il 
ciuffo sulla nuca, oltre alle forcelle, si ser- 
vono di una ‘‘pettina’’, per lo più di tarta- 
ruga, un po’ arcuata, lunga 7-8 cm. e coni 
dentelli piuttosto lunghi (3-3,5 cm.), spes- 
so guarnita sulla costa di lustrini o incisio- 
ni. 

(tavola 42) 
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PETTINE DA’PIDOCCHI 


Pettinino non più lungo di 10-12 cm., con 
due file di dentelli, l’una opposta all’altra 
e con la costa al centro in comune. I den- 
telli lunghi circa 2 cm. sono molto sottili e 
fittissimi. Viene usato per la pulizia dei ca- 
pelli e in particolare per snidare e portar 
via certi fastidiosi insetti e le loro lendine, 
che non di rado infestano le capigliature 
dei bambini, prima di ricorrere al rimedio 
più drastico, ma tanto antiestetico della 
rasatura ‘‘a zero”. 

(tavola 42) 


PITALE 


Vaso di maiolica o ferro smaltato, per lo 
più di color bianco, chiamato anche orina- 
le, cantero o più comunemente vaso da 
notte. Ha forma pressoché cilindrica, leg- 
germente arrotondato verso il fondo con 
l’orlo in alto slabbrato piuttosto abbon- 
dante e munito da una sola parte di un 
manico ad ansa verticale. 
Ha un diametro di apertura di 20-22 cm. e 
una profondità di 14-16 cm.. 
Si tiene generalmente sotto il letto o nel 
comodino e serve per certi bisogni nottur- 
ni; soprattutto perché la latrina è quasi 
sempre fuori di casa e comunque non vici- 
na alla camera. 

(tavola 40) 


RASOGLIO (rasoio) 


Utensile simile ad un coltello a serramani- 
co usato per radersi la barba e i capelli. È 
costituito da una lama di acciaio speciale 
con la punta arrotondata, il bordo non ta- 
gliente molto robusto e l’altro affilatissi- 
mo. 

È lunga 10-12 cm. e termina con un pe- 
duncolo incernierato nel manico, per lo 
più di osso. Questa lama, girando intorno 
alla cerniera, si ripiega in una apposita 
fenditura del manico, che protegge il ta- 
glio e lascia sporgere abbondantemente il 
bordo non affilato. Il rasoio, sempre ben 
ripulito e asciugato dopo ogni prestazione, 
è riposto con molta cura dentro la sua cu- 
stodia di pelle o cartone che sia e mai la- 
sciato in qualche sito dove possano arriva- 


re i bambini. 
un utensile di cui l’uomo è, in un certo 
senso, geloso e anche orgoglioso e che, 
non di rado, gli dura tutta la vita. 
(tavola 47) 


SECCHIO DA CAMERA 


Il secchio da camera, che, per lo più è di 
ferro smaltato di bianco, ha la forma di 
una paiolina, cioè più largo in alto che al 
fondo ed è munito di un manico a semi- 
cerchio snodabile, spesso guarnito di una 
manopola di legno o porcellana per una 
presa più comoda e sicura. In esso si versa 
l’acqua sporca della catinella, quando ci si 
lava in camera. È dotato di una originale 
copertura, che si potrebbe raffigurare ad 
un coperchio rovesciato, infatti esso è in- 
serito quattro o cinque centimetri sotto il 
bordo e degrada, a guisa di imbuto, verso 
il centro dove è praticato un foro di 2-3 
cm. di diametro. 

Il foro ha una modesta slabbratura a cui è 
fatta aderire con lieve pressione una palet- 
tina, a mò di tappo, da un bilanciere mu- 
nito di contrappeso. Quando l’acqua spor- 
ca versata nel coperchio raggiunge un peso 
superiore al contrappeso, la palettina si 
abbassa, lascia scivolare l’acqua nel sec- 
chio e subito si richiude, per evitare l’e- 
spandersi di cattivi odori. 


(tavola 48) 
SPECCHIO PER LA BARBA 


Piccolo specchio, a volte rotondo, ma per 
lo più rettangolare, di cm. 18 per 13, È fis- 
sato agli angoli sopra una tavoletta di le- 
gno di ugual misura e dello spessore di un 
centimetro circa, per mezzo di quattro 
squadrette speciali inchiodate sulla costa. 
È inoltre fornito sul dietro di un appoggio 
snodabile, fatto a forma di staffa, per cui 
si può attaccare ad un chiodo o alla mani- 
glia della finestra, oppure mantenere ritto 
sopra un piano come un porta-fotografie 
quando ci si vuol fare la barba. 

(tavola 47) 


TRESPOLO (lavamani) 


Arnese domestico costituito da tre lunghi 
piedi di tondino di ferro dell’otto, che, do- 
po alcuni contorcimenti vanno a sorregge- 
re a circa 90 cm. di altezza un cerchio pure 
di ferro di 22-25 cm. di diametro, nel qua- 
le si pone la catinella per lavarsi. Poco sot- 
to sorreggono una specie di piattino per la 
saponetta e a circa 15 cm. da terra un al- 
tro cerchietto di 12-14 cm. di diametro, 
nel quale si inserisce il fondo tronco-coni- 
co della brocca dall’acqua per averla a 


portata di mano. 
(tavola 40) 
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PICCOLA STORIA VERA 


Una donna, mentre stava segando il fieno nei ‘‘pradi di Glieta”’, fu 
morsa da una vipera. 

Certa di dover morire e lasciare i suoi bimbetti soli al mondo, era in- 
fatti vedova, non pensò altro che a ritornare da loro. Corse per più di 
un’ora senza prendere respiro e arrivata a casa si diede tanto da fare 
per preparare quanto più roba da mangiare potè. 

Volle fare anche una fornata di pane per essere sicura che i suoi bimbi 
per almeno una settimana e anche più non avrebbero patito la fame. 

A notte ormai inoltrata, stanca morta, come si suol dire, andò al letto 
sicura di non svegliarsi più, invece la mattina, quasi incredula, riaperse 
gli occhi e si ritrovò viva. 

Forse la tensione nervosa, forse la qualità scadente o la quantità esigua 
del veleno, o forse l’amore materno, avevano compiuto il miracolo. 
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V - IL CIGLIÉRI 


Il ‘‘cigliéri’’ è un ‘‘fondo’’ seminterrato con il pavimento in terra bat- 
tuta, oppure, in qualche caso, lastricato con ‘‘piastroni’’ non murati. 

In ogni casa di montagna, data la particolare conformazione del terre- 
no, che costringe l’architettura della casa quasi ad aggrapparsi al forte 
pendio, di questi ‘‘fondi’’ ce ne sono molti, anche a diversi livelli. 

I più grandi sono adibiti a cantine per la fattura e la conservazione del 
vino e a stalle, nelle quali, tra l’altro, spesso è ubicato anche il ‘‘came- 
rino” o ‘‘l6gocomodo’’. Gli altri, detti appunto ‘‘cigliéri’’, si distin- 
guono l’uno dall’altro solo per la roba che ci viene riposta e conserva- 
ta o per i lavori che vi si esplicano. 


Si ha così il “‘cigliéri’’ dalle legne, dove si ‘‘acceppagliano’’ le ‘‘stiam- 
pe’’ e le ‘‘fascine’’, per fare il fuoco, che generalmente è attiguo alla 
cucina, per evitare di uscire, specie d’inverno, a rifornirsi di legne. 

Vi si trovano pure gli attrezzi che si usano per fare la legna, e soprat- 
tutto si trova attaccata ad un chiodo la ‘‘bardella da portà’’ con relati- 
va fune di canapa. 


Il ‘‘cigliéri dalle patate’”’, che è sempre il più buio, perché con questo 
accorgimento si intende conservare meglio e più a lungo le patate, pre- 
servandole soprattutto dal diventar verdi. 


Il ‘‘cigliéri dalla farina”’, dove, un po’ staccato dal muro, per via del- 
l’umido, è posto il ‘‘zuppidiano’’, in cui è incalcata la ‘farina di ciac- 
cio”, perché si conservi buona e profumata per tutto l’anno, dato che 
deve durare fino alla nuova raccolta. 


Il ‘‘cigliéri dalle foglie’”’ dove ‘‘si inzeppano”’ contro le pareti le foglie 
secche di castagno raccolte durante le ventose giornate d’autunno con 
le ‘‘stie’’ e che serviranno come ‘‘fa’ lletto”’ alle bestie. 


Il ‘‘cigliéri’’ dal fordo e dal bucato con i relativi attrezzi necessari a 
queste due faccende domestiche tanto importanti. 


Il ‘‘cigliéri dal lavoro”, dove ognuno tiene i ferri, gli arnesi, gli uten- 
sili più comunemente usati per i tanti e diversi lavori casalinghi che via 
via si rendono sempre necessari. 


Insomma “‘cigliéri’’ significa ripostiglio per attrezzi e utensili, signifi- 
ca dispensa per la conservazione della riserva di cibi e condimenti per 
tutto l’anno in ‘‘cascioni’’, vasi di terra e di vetro, in fiaschi, bottiglie 
e damigiane dal collo largo, in catini e catinelli di terra e di smalto. 
Ovviamente non in tutte le case ci sono tanti ‘‘cigliéri’’, ma certamente 
in tutte ce n’è almeno uno, che ha tali caratteristiche o, limitatamente 
alle necessità e allo spazio, queste funzioni. 
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SMETTUGLIOLARE LE PATATE 


Dopo le castagne, il raccolto più importante per i paesi della monta- 
gna, sono certamente le patate. 

Questo tubero prezioso cresce molto bene nei terreni montani e soprat- 
tutto le qualità coltivate sono molto apprezzate per la loro bontà. 

Si seminano in marzo e si raccolgono in agosto. A mano a mano che si 
svelgono, si portano in casa con il corbello, per evitare che si ‘‘nizzi- 
no” e si vuotano in un mucchio nel ‘‘cigliéri’’: quello più buio, per- 
ché la luce le fa diventare verdi, alterandone il sapore. 

A raccolto ultimato si fa una cernita attenta a seconda della grandezza 
e se ne fanno mucchi diversi. Prima si separano quelle più grosse, che 
sono destinate per lo più alla vendita; quindi si scelgono quelle mezza- 
ne riservate al consumo famigliare; infine i patatini, che, salvo una mi- 
nima parte utilizzati per friggere in cucina, si danno in pasto alle be- 
stie sia cotti che crudi. 

I vari mucchi, separati da travicelli o tavoloni, vengono allargati e di- 
stesi sul pavimento per uno spessore di 20-30 cm. a seconda della 
quantità e dello spazio disponibile. 

Durante l’inverno, quando fa proprio freddo, si coprono con balle, te- 
le o coperte vecchie per evitare che, ghiacciando, diventino nere inter- 
namente e non siano più buone da nulla, neppure per le bestie. 

Agli inizi della primavera, o comunque quando il clima comincia a 
stemperarsi, le patate mettono dei talli, che crescono rapidamente, 
provocandone un avvizzimento con la conseguente diminuzione di vo- 
lume, peso e bontà, per cui è necessario ‘‘smettugliorarle’’ quanto pri- 
ma. Si prendono in mano una ad una e sfregandole dolcemente nel 
palmo delle mani si tolgono tutti i talli e poi si depongono in un nuo- 
vo mucchio. 

Quelle da seme non si ‘‘smettugliorano”’. 

Il lavoro è lungo e noioso, spesso si prolunga per giornate intere, sem- 
pre in posizione molto scomoda e alla fievole luce di una candela o di 
un lumino a olio, perché, anche in tempi recenti, è rarissimo che nei 
‘‘cigliéri’’ ci sia la luce elettrica. 


CACCIARE I TOPI 


La grande varietà di oggetti che ingombrano sempre un “‘cigliéri’’ e so- 
prattutto la varietà di roba da mangiare che vi si conserva, ne fanno il’ 
regno dei topi, dai ‘‘tarponi’’ ai ‘‘furasacchi’’. Essi rodono di tutto, 
dalla carta alle balle, dai tappi dei fiaschi ai coperchi di legno, dai sac- 
chi alle funi, alle pelli, dal formaggio alla farina, all’olio, alle castagne 
e alle patate; perforano cascioni e bigonci, tritano cenci e vestiti: quel- 
lo che non mangiano, lo usano per fare il nido, ma non risparmiano 
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nulla. Per allontanare, per quanto è possibile, questi dannosi ospiti si 
ricorre a varie strategie; la più comune è di tenere in casa uno o più 
gatti, non importa se di razza, purché agili e svelti nel cacciare topi e 
per invogliarli maggiormente si tengono sempre un po’ a dieta. Si ri- 
corre anche a vari tipi di trappole, dalla gabbia di ferro con lo sportel- 
lo a scatto, alla ‘‘tagliéla’’ con le ganasce dentate, alla trappola ‘‘a 
stiaccione’’, che ognuno si può fabbricare da sé con facilità. In alcuni 
casi si usa spargere in punti strategici del vischio, su cui il topo, pas- 
sando, rimane appiccicato e non può più fuggire. 

Qualche volta si usano pure cibi avvelenati, di cui i topi sono partico- 
larmente ghiotti, come ‘‘cagio’’, cotenne di lardo, chicchi di riso o 
granturco, ma solo nei luoghi dove si sa con sicurezza che non posso- 
no accedere né il gatto né altri animali domestici. 

Comunque fra tutti i rimedi, il più efficace ed anche il più naturale, è 
sempre il ‘‘gatto-marmione’’, la cui sola presenza in casa, anche se ci 
si imbatte in un tipo vagabondo, tiene lontani i topi. 


ACCEPPAGLIARE LE LEGNE 


La legna si fa nelle selve, ma si brucia in casa, perciò ogni padre di fa- 
miglia provvede per tempo a trasportarla a casa, prima che i rigori in- 
vernali ce lo costringano, aumentandone notevolmente fatica e disagi. 
Durante l’estate quindi, non di rado, per giornate intere, si fa la spola 
fra la selva e la casa con pesanti fasci di ‘‘stiampe’’ o ‘‘fascine’’ sul 
‘‘groppone’’, camminando di passo svelto, quasi trotterellando e fa- 
cendo solo qualche ‘‘posata’’ durante il tragitto, se la selva è molto 
lontana. A sera poi, come contentino, si devono ‘‘rimettere’’ nel ci- 
glieri tutte le legne scaricate alla rinfusa per far prima e si devono ‘‘ac- 
ceppagliare’’ con ordine, non solo perché ce ne entri il più possibile, 
ma anche per poterle andare a riprendere con facilità e senza pericolo 
che franino. C'è chi fa questo lavoro a mano a mano che le porta, chi 
le fa ‘‘acceppagliare’’ dalle donne, quando anch’esse, come spesso ac- 
cade, non partecipino al trasporto, chi, infine, alle persone anziane 
aiutate dai ragazzini, che rimangono a casa. Ma anche questo è un la- 
voro che pur nella sua semplicità ed elementarità richiede cura e atten- 
zione. Per le ‘‘fascine’’ la cosa è piuttosto semplice, perché, essendo 
queste dei piccoli fascetti di legne fine già ben legate con i ‘‘torchi’’, si 
fa prima a sistemarle. Basta metterle una sull’altra con le punte rivolte 
verso il muro e avere l’accortezza di spingere ogni tanto con forza ver- 
so il basso queste punte, in modo che la loro maggiore voluminosità 
rispetto al ‘‘calcio’”’, non determini un piano d’appoggio per gli strati 
superiori, tanto inclinato sul davanti, da far franare la catasta. 

Per le ‘‘stiampe’’ invece la cosa è un po’ più faticosa ed anche un tan- 
tino più complessa. Infatti le cataste delle legne grosse nel ‘‘cigliéri’’ si 
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fanno a pettine per potervi accedere con comodo quando ce n’è biso- 
gno. 

Questa sitemazione però comporta la mancanza di appoggio ad uno 
dei due fianchi della ‘‘ceppaglia’’, costringendo chi la sta erigendo a 
sistemare le ‘‘stiampe’’, che man mano vanno formando il fianco libe- 
ro, in modo che abbiano la necessaria stabilità per reggersi da loro stesse. 

Si sistemano pertanto a strati successivi incrociati, cioè perpendicolar- 
mente l’uno rispetto all’altro, così che la loro naturale tendenza a ro- 
tolare per il peso degli strati superiori sia compensata. 

Per il resto della catasta e cioè da questa specie di incastellatura fino al 
muro, le legne si dispongono tutte per un verso, il più ‘‘strinte’’ possi- 
bile, cercando di non lasciare alcun spazio vuoto fra l’una e l’altra. 
Una ricercatezza questa non solo per mettercene di più, ma anche per un 
senso di ordine che appaga l’occhio. Quando una ‘‘ceppaglia’’ è fatta a re- 
gola d’arte, sembra un muro a faccia-vista e fa soddisfazione a guardarla. 


SCARTOCCIARE 


In ottobre non è raro vedere nei ‘‘cigliéri’’ ammassi di pannocchie, che a- 
spettano di essere scartocciate: è in autunno che si raccoglie il granturco. 
Man mano che nelle ‘‘piane’’ le pannocchie vengono staccate dal gam- 
bo nodoso e ormai secco della pianta, si mettono nei corbelli o nelle 
balle e si portano a casa sulle spalle, dove si ammucchiano quasi sem- 
pre nel ‘‘cigliéri’’. Quando la raccolta è completata si invitano parenti, 
amici e vicinanti (quanta più gente c’è, prima si fa e più ci si diverte) 
ed in un clima di festa, più che di lavoro, si dà inizio alla scartocciata. 

Tutti prendono posto, seduti in terra o su dei panchetti, intorno al 
grande mucchio, come ad una grande polenta. 

Si preleva una pannocchia alla volta, si libera dallo scartoccio, strap- 
pando le brattee secche che la avvolgono, e si gettano dietro alle spalle, 
dove a poco a poco si va formando un cumulo di fruscianti scartocci. 

Si netta ancora la rappa dei ‘‘baffi’’ e del ‘‘torso’’, che si lasciano ca- 
dere in un mucchietto davanti, fra le gambe e quando la rappa è bella 
pulita si lancia nel corbelletto tondo, che è stato sistemato al centro 
del mucchio, nel punto più alto in modo che da ogni parte possa esse- 
re raggiunto e facilmente centrato dai lanci delle rappe. 

Intanto che con le mani svelte si lavora: si ride e si scherza, si chiac- 
chiera e si ‘‘spettegolezza’’, ogni tanto si beve anche un bicchieretto di 
vino offerto dal padrone di casa, magari di quello ‘‘striscino’’, tanto 
per mandar giù il polverone, così il tempo passa veloce e in allegria. 

Finito lo ‘‘scartoccio’’, se qualcuno ha pensato a portarsi dietro un 
organino oppure la fisarmonica, e guarda caso c’è quasi sempre qual- 
cuno che ci ha pensato, si fa anche qualche balletto, cercando però di 
non far tanto chiasso perché se lo ‘‘risà’’ il prete sono guai. 
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GLOSSARIO DEL CIGLIÉRI 


BANCA (panca) 


Sedile per più persone, senza spalliere né 
braccioli, generalmente di forma piuttosto 
semplice e rustica. È costituita da un’asse 
di legno (castagno o abete) dello spessore 
di 4-5 cm., larga circa 30 e lunga da uno a 
due metri, secondo le necessità; sostenuta 
da due montanti laterali dello stesso legno, 
alti circa 40 cm. I due montanti spesso so- 
no resi più stabili da una traversa pure di 
legno, che li unisce fra di loro, oppure al 
piano orizzontale come l’ipotenusa in un 
triangolo retto. Si usa: in cucina, per ag- 
giungere posti a tavola o davanti al fuoco, 
quando non ci sono abbastanza sedie; nel 
ciglieri, per appoggiarvi oggetti vari che è 
bene siano a portata di mano, o sospesi da 


terra. 
(tavola 56) 


BANCHETTA (panchetta) 


Piccola panca di legno a un solo posto e 
non più alta di 30 cm., ma molto stabile e 
robusta, per cui oltre che per scaldarsi al 
fuoco (la preferita dai ragazzi e dalle don- 
ne) si usa per poggiarvi sopra la damigiana 
del vino da infiascare e la conca quando si 
fa il bucato. 

(tavole 56-98) 


BARDELLA 


Sacco riempito per metà circa di ‘‘rusco’’, 
paglia o foglie secche ben pigiate e legato 
saldamente con un cordino, come a for- 
mare una specie di cilindro, lasciando libe- 
ra l’altra metà del sacco vuoto. Questa ap- 
pendice ben ripiegata e ridotta ad una stri- 
scia larga circa quattro dita e accurata- 
mente sopraggittata sui bordi, perchè ri- 
manga sempre ben tesa, è cucita, limitata- 
mente al lembo estremo, sulla base oppo- 
sta o per meglio dire, sul fondo del sacco 
riempito. La striscia così ben fissata agli 
estremi e fra questi lasciata libera, forma 
un arco, come un lungo manico, da farla 
sembrare una grossa borsa da donna. Fra 
la striscia e il sacco, quando si usa per 
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portare, si introduce la testa, in modo che 
“la bardella’’ poggia sul collo e sulle spal- 
le, ammorbidendo la durezza e le asperità 
del carico; mentre la striscia, fasciando la 
fronte del portatore, non permette alla 
‘‘bardella’’ di scivolare e, sollecitando tut- 
ti i muscoli del collo, rende più agevole il 
trasporto di carichi anche molto pesanti. 
(tavola 55) 


BASTONE PER SGRANA IL GRAN- 
TURCO 


Comune bastone di legno della lunghezza 
di circa un metro, liscio e dritto, con una 
sbarretta di ferro di 7-8 cm. oppure un 
chiodo senza ‘‘cappollora’’ infisso lateral- 
mente a circa 10 cm. dall’estremità alta, 
che, ripiegato ad angolo retto con la punta 
rivolta verso il basso, rimane soprelevato 
dal bastone di un centimetro o poco più. 
Si usa per sgranare le rappe del granturco, 
ma solo una per volta, quindi per quantità 
modeste. 

Mentre con una mano si tiene fermo il ba- 
stone, con l’altra si sfrega energicamente e 
a più riprese dal basso verso l’alto una 
rappa dopo l’altra contro la punta ricurva 
del chiodo di modo che ad ogni passaggio 
salta via una fila di ‘‘pippoli’’ e in breve il 
“‘torso”’ è bello pulito. 

Un altro sistema molto pratico, sempre 
per piccole quantità, è quello usato dalle 
donne quando per esempio danno da man- 
giare alle galline. Esse prendono due rap- 
pe, e, impugnandone una per mano, le 
sfregano ‘‘a duro”’ l’una contro l’altra a 
più riprese, sgranado i ‘‘pippoli’’ che via 
via vengono a contatto. Se però la quanti- 
tà da sgranare è di una certa consistenza, 
si usa allora il sacco come per le castagne. 
Si immette cioè una certa quantità di rap- 
pe (un mezzino circa) in un sacco o in una 
balla. Due persone lo afferrano, una dalla 
parte della bocca e l’altra dalla parte del 
fondo, in modo che il contenuto si raccol- 
ga tutto al centro. Si batte quindi energi- 
camente, alzandolo e abbassandolo, sopra 
un ‘‘ceppo’’ di legno o sulla soglia di una 
porta, per un certo numero di volte. Do- 
podiché si vuota, si tolgono i tutoli e, per 
pulirlo definitivamente da ogni impurità, 
si ventola con ‘‘l’arbolo”’’. 


(tavola 57) 


BIGONCIO DAL FARINACCIO 
Recipiente di legno, chiamato anche ‘‘bu- 
gno” nella zona di Levigliani, ha forma 
pressochè cilindrica, ed è ricavato in un 
tronco di castagno ‘‘sbugiato’’ e chiuso al 
fondo con tavole inchiodate sul bordo. 
Qualche volta è munito di un coperchio a 
battola pure di legno, ma più spesso si usa 
come coperchio una piastra quadrata per 
impedire ai topi di entrarvi. Ha dimensio- 
ni molto varie soprattutto per la difficoltà 
di trovare dei ‘‘bugioni’’ di castagno adat- 
ti alla costruzione. Serve per ‘‘incalcarci’’ 
il ‘‘farinaccio’’, con cui si preparano beve- 
roni o ‘‘brodette’’ per le bestie ed anche la 
farina per chi ne raccoglie modeste quanti- 
tà. 

(tavole 51 - 53) 


BIGONCIO DAL LARDO 


Recipiente di legno, fatto a doghe dritte, 
tenute insieme da cerchi per lo più di fer- 
ro. È a sezione circolare con un diametro 
di 35-40 cm. ed una profondità di 40-50 a 
seconda delle necessità. 
Ha due doghe opposte sporgenti dal bordo 
e forate, onde poterlo afferrare per spo- 
starlo. Si riempie a strati con le ‘‘pezzate’’ 
del lardo e della ‘‘listata’’, avendo cura di 
tappare i buchi rimasti vuoti con pezzi sa- 
gomati delle stesse carni e quindi si ricopre 
strato per strato con sale grosso. ‘‘Certi- 
duni’’ aggiungono anche qualche pizzico 
di pepe, aglio, rosmarino o altri ingredien- 
ti, a seconda dei gusti. Si copre poi con un 
coperchio rotondo di legno ben spesso, 
che poggia sul bordo con due rintacchi per 
le doghe sporgenti. Normalmente si tiene 
nel ‘‘cigliéri’’. 

(tavola 51) 


BRIGLIOLO DELLA FUNE 


Breve tavoletta sagomata, per lo più di 
‘‘bussolo’’, dello spessore di un centime- 
tro e mezzo circa e lunga 12-15, che non si 
trova in vendita nelle botteghe, ma ognu- 
no si fabbrica da sé. Il ‘‘brigliélo’’ è da 
una parte arrotondato e dall’altra termina 
in una punta affusolata lunga 4-5 cm., che 


tende a rialzarsi un pochino dalla linea del 
piano. Vicino alla parte arrotondata ha un 
foro, nel quale si fa entrare e si fissa con 
un nodo un capo della fune. Nella metà 
circa ha un altro foro uguale al precedente 
dove si fa scorrere l’altro capo della fune, 
quando si stringe il carico. Alla punta infi- 
ne si annoda con un ‘‘galappio’’ facile e 
pratico la fune ormai tesa, affinché non si 
riallenti. 

(tavola 55) 


CASCIONE 


Grande cassone di legno, largo circa un 
metro, lungo almeno due e profondo pure 
un metro. È diviso nella metà, per il senso 
breve, da una tramezza di tavole in modo 
da formare due scomparti adiacenti del 
volume ognuno di circa un metro cubo, 
che vengono chiamati ‘‘lucelli’’. Il tutto 
poggia su sei robusti sostegni, costituiti 
dal prolungamento dell’intelaiatura por- 
tante lunghi da 15 a 20 cm.. È chiuso da 
un coperchio pure di legno, incernierato 
sulla sponda di dietro, che si apre a ‘‘bat- 
tola’’. In alcuni casi il coperchio è intero 
per tutti e due i ‘‘lucelli’’, in altri invece 
anche il coperchio è diviso in due, in tal 
caso è decisamente più maneggevole oltre 
che più funzionale. Sul davanti la prima 
tavola in alto di ogni lucello ò scorrevole 
in senso verticale, essendo inserita in una 
scanalatura praticata nei montanti della 
struttura portante e puo’ essere sfilzata 
con facilià ogni qualvolta la farina conte- 
nuta sia arrivata sotto la metà, così da 
permetterne il prelievo fino in fondo. 
Il più delle volte il ‘‘cascione’’ è dotato 
per tutta la sua lunghezza di una specie di 
pedana larga dai 20 ai 25 cm. ed elevata 
da terra circa 20, per facilitarne l’accesso e 
l’uso. 
Nei due ‘‘lucelli’’, al momento della rac- 
colta delle castagne, si ‘‘incalca’’ la farina 
fino a che ne contengono. Durante l’anno 
se ne torna a scavare con un’ascia apposi- 
ta la quantià che volta per volta serve. 
(tavola 51) 


CAVALLETTO PER SEGA’ LE STIAM- 
PE 
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Attrezzo molto rudimentale, ma indispen- 
sabile per chi abbia da segare una certa 
quantità di legni per fare ‘‘stiampe’’ o 
‘‘ciocchi’’. 

È costituito da due coppie di pali incrocia- 
ti a ‘“X” all’altezza di circa 80-90 cm. e 
piantati saldamente in terra l’una coppia 
di fronte all’altra, a distanza di un metro 
circa. 

Esiste anche un tipo trasportabile ed in 
questo caso le due coppie mobili sono col- 
legate fra loro da solide sbarre di legno in- 
chiodate sui quattro gambi obliqui. 

Sopra i due incroci si appoggia e si fa 
scorrere il legno che si sta segando e ciò 
facilita il lavoro, perchè permette, non so- 
lo di tenere a sbalzo la parte del legno se- 
gato, che ha così modo di staccarsi da sé, 
ma aiuta ad immobilizzare il pezzo ancora 
da segare con la semplice pressione della 


mano libera dalla sega. 
(tavola 56) 


CEPPETTO 


Piccolo tronco di legno pressochè cilindri- 
co del diametro di 25-30 cm. e alto 30-35. 
Può essere di castagno, di fico o di qual- 
siasi altro albero che abbia un tronco di 
quel diametro e piuttosto liscio. Di solito 
serve da sedile per i bambini, i quali ne so- 
no quasi sempre gelosi e orgogliosi, ma 
qualche volta è usato anche come appog- 
gio per ‘‘stiappare’’ pezzetti di legno per il 
fuoco, appuntire un bastone o squadrare 
un qualsiasi legno con il pennato. 

(tavola 56) 


COPPETTO 


Piccolo recipiente di terracotta a forma di 
coppo, della capacità di circa due litri., 
È usato soprattutto per contenere le olive 
‘‘indolcinite’’, cioè messe sotto salamoia, 
che sono un ottimo companatico col pane 
ed un ingrediente indispensabile per cuci- 
nare il coniglio alla cacciatora. 

(tavola 51) 


COPPO 


Recipiente panciuto di terracotta, alto cir- 
ca 60 cm., con larga bocca smaltata, quasi 
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sempre a bordo rovesciato e del diametro 
di 20-25 cm.. Dello stesso diametro, o po- 
co di più, è pure il fondo; mentre in pan- 
cia misura circa 40 cm. La parte esterna 
può essere liscia oppure rinforzata da co- 
ste orizzontali. Serve per conservare l’olio 
d’oliva di cui si fa la rimessa al tempo del- 
la raccolta, spesso scambiandolo con ca- 
stagne o farina di ‘‘ciaccio’’. L’olio per il 
consumo giornaliero viene prelevato con 
un mestolino apposito e travasato nell’o- 
liera o più comunemente in una semplice 
bottiglia. 

(tavola 51) 


DAMIGIANA DALL’OLIVE 


Comune damigiana di vetro, che termina 
però con un collo e una bocca molto lar- 
ghi, circa 15-18 cm., onde permettere di 
introdurvi un mestolino per estrarne age- 
volmente il contenuto, senza bisogno di 
“‘allembarla’’ o capovolgerla. Ha una ca- 
pacità di 25-30 litri e si usa per mettere le 
olive in salamoia, ma anche per conservar- 
ci la rimessa annuale dell’olio, quando 
questa è modesta per ragioni economiche 
o famigliari, sostituendo il coppo molto 
più capiente. 

(tavole 52 - 58) 


FORCONI DEGLI AGLI E DELLE CI- 
POLLE 


Quando, sia gli agli, sia le cipolle, sono 
giunti a maturazione, si svelgono e si met- 
tono al sole, affinchè asciughino e i loro 
tralci secchino. 
Dopo qualche giorno i tralci diventano re- 
sistenti come corde ed allora uno per uno 
si intrecciano, formando una filza più 0 
meno lunga, su cui in doppia fila si alli- 
neano e sporgono i bulbi. Successivamente 
si appendono ad un chiodo nel ‘‘cigliéri’’ 
per mantenerli freschi e prenderli quando 
ce n’è bisogno. 

(tavola 53) 


FUNE 
Corda costituita da elementi filiformi, per 


lo più di canapa, attorcigliati ad elica, di 
circa due cm. di sezione. La lunghezza 


può essere molto varia, ma la fune che si 
usa per portare sia i fasci di legna sia di 
paglia, di “‘rusco’’ o fieno, generalmente 
non supera i tre metri. 
Di solito ad una delle estremità porta inse- 
rito e fermato con un nodo il caratteristi- 
co ‘‘brigliblo’’: una specie di legnetto fu- 
solare, quasi sempre di ‘‘bussolo’’, che 
serve per fissare la fune in modo rapido e 
sicuro quando si è ben stretto il carico. 
(tavola 55) 


FUZZICO PER SCARTOCCIA’ (stecco 
aguzzo) 


Bastoncino, generalmente di bosso, lungo 
10-12 cm., tanto da potersi comodamente 
impugnare con una mano, lasciando spor- 
gere l’estremità appuntita, che viene infis- 
sa nella parte alta della pannocchia per al- 
lentare le brattee e facilitare l’avvio della 
scartocciatura. 

(tavola 57) 


MESTOLA DI LEGNO 


Mestola un po’ particolare, che serve solo 
per trasportare o travasare piccole quanti- 
tà di farina di ogni genere od altri raccolti 
granulosi, come grano, granturco, fagioli 
o piselli, soprattuto quando devono essere 
insaccati o versati in recipienti relativa- 
mente stretti. Essa è ricavata in un unico 
pezzo di legno, per lo più acero. È lunga 
circa 30-32 cm. e larga 18-20, chiusa su tre 
lati da spondine alte circa 10 cm., che 
vanno leggermente restringendosi verso il 
fondo. La sponda sul dietro invece è mol- 
to più spessa delle altre e dal centro di es- 
sa in alto si diparte il manico molto robu- 
sto, che avanza orizzontalmente per una 
quindicina di centimetri e poi si piega 
per ricongiungersi al fondo, lasciando 
libero lo spazio per introdurvi la 
mano per la presa. 
A Farnocchia questo tipo di mestola è 
chiamata bàgiola. 

(tavola 52) 


MESTOLINO 


Piccola mestola, generalmente di latta o 
alluminio a forma pressochè semisferica 
del diamtetro di 7-8 cm. e profondo circa 


10. 

È munito di un lungo manico (40 cm. cir- 
ca), che, a differenza delle mestole, è po- 
sto verticalmente rispetto al bordo, per 
poterlo introdurre più facilmente nel cop- 
po dell’olio: uso per cui è stato fabbrica- 
to. 

Un mestolino simile si usa anche per pre- 
levare le olive dal ‘‘coppetto’’ o dalla da- 
migiana dal collo largo. In questo caso 
però il fondo del mestolino è tutto buche- 
rallato per consentire alla salamoia 


di scolare, a mo’ di colino. 
(tavola 52) 


SEGA 


Utensile questo, che per la verità, fa parte 
degli attrezzi del falegname, ma, data la 
frequenza con cui se ne fa uso in ogni ca- 
sa, è difficile trovare un ‘‘cigliéri’’ che ne 
sia sprovvisto. È costituita da una lama di 
acciaio molto sottile e flessibile, lunga 70- 
80 cm., munita di dentellatura fitta e mi- 
nuta. La lama è fissata per le estremità ad 
una specie di telaio di legno della lunghez- 
za di circa 45 cm. fatto a forma di doppio 
“‘T”’. Fra le due estremità del telaio oppo- 
ste alla lama, è teso a doppia mandata un 
cordone, che permette, attorcigliandolo 
per mezzo di una barretta di legno, di re- 
golare la tensione della lama, onde con- 
sentire il suo migliore scorrimento nel le- 
gno. 

(tavola 55) 


SEGURA (scure) 


Attrezzo da taglio costituito da una robu- 
sta lama di acciaio a forma di traprezio 
con la base maggiore di cm. 10-12, quella 
minore cm. 6-7 e l’altezza cm. 17 circa. 
La base maggiore ne determina il taglio, 
mentre quella minore porta come appen- 
dice un vistoso occhio ovale e rinforzato, 
nel quale è infisso il manico lungo circa 90 
cm. di legno sodo e ben levigato, che può 
essere impugnato con le due mani. La 
“‘ssegura’’ si usa oltre che per spaccare le 
«stiampe’”’ e i ‘‘ciocchi’’, anche per taglia- 
re ‘‘al calcio” le piante di alto fusto. 
(tavola 55) 


SODACCIO (setaccio) (vedi glossario del 
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focolare alla stessa voce) 
(tavole 30 - 52) 


TENAGLIORE (tanaglie) 


Arnese interamente di ferro, costituito da 
due leve incrociate ed imperniate in modo 
da presentare una parte più lunga e dritta 
ed una più corta e decisamente incurvata. 

La parte più lunga è formata da due bar- 


PICCOLA STORIA VERA 


rette di circa 15 cm. poste l’una di fronte 
all’altra, che servono per l’impugnatura e 
sono anche un pò sagomate per poterle af- 
ferrare e stringere più agevolmente con 
una mano sola. L’altra parte, più massic- 
cia, è formato da due solide ganasce, le 
cui estremità di presa finiscono a spigolo 
acuto. È con queste che si afferrano e si 
svelgono i chiodi, anche i più ‘‘duri’’. 
(tavola 56) 


Sotto il sole cocente di Agosto, lo Sté col figlio dodicenne, da diverse 
ore è curvo nella ‘‘piana’’ polverosa a svelgere le patate. Entrambi su- 
dano abbondantemente ed il ragazzo, sempre più spesso raddrizza la 
schiena, si stiracchia e sbuffa, dando evidenti segni di stanchezza. 

- Sono stanco, finalmente sbotta, e mi fa male il ‘‘cotrione’’! - 

- Hai ragione, ribatte prontamente il babbo comprensivo e, con tono 


indulgente, subito aggiunge: 


- Porta su, in casetta, un corbelletto di patate, così ti riposi. - 
Il ragazzo lo guarda, poi esegue ubbidiente; ma non è dentro di sé non 
è del tutto convinto che per riposarsi basti solo cambiare lavoro. 
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VI - LA CANTINA 


La cantina è sempre un ‘‘fondo”’’, il più fresco della casa, generalmen- 
te seminterrato e con il pavimento in terra battuta, comodo soprattut- 
to per assorbire rapidamente eventuali piccole perdite di liquidi. 

Nella cantina si ammassano e si conservano non solo tutti i recipienti 
necessari alla conservazione, al travaso e al consumo del vino, ma an- 
che quelli che servono alla sua preparazione e trasformazione, nonché 
gli attrezzi che si usano durante la coltivazione ed il raccolto dell’uva. 
Tutto è sistemato a seconda dello spazio disponibile e delle necessità, 
ma soprattutto in posizione tale da non rendere difficile l’accesso ai 
recipienti di conservazione. 

I recipienti adibiti alla conservazione hanno dovunque una posizione 
privilegiata e ben ordinata. Le botti sono sistemate sopra due travi sor- 
rette da pilastrini in muratura o ceppi di castagno alti 40-50 cm. da ter- 
ra e ‘‘zeppolate’’ lateralmente al fine di evitare qualsiasi sobbalzo o 
movimento, che potrebbe far ‘‘anda ’a male” il vino. 

Il tino è generalmente sistemato nell’angolo della cantina su quattro 
ceppi. Le damigiane pure sono allineate sulle stesse travi in bella fila o 
su tavoloni alla stessa altezza, sempre vicine al muro. I fiaschi invece si 
tengono su tavole ad altezza d’uomo sorrette da mensole murate, da 
dove si prelevano a mano a mano che si portano in tavola. 


PIGIARE L’UVA CON PIEDI 

Il metodo più antico per pigiare l’uva è quello di ‘‘treppicalla’’ con i 
piedi scalzi ed i calzoni ‘‘riculati’’, dentro una specie di cassone di le- 
gno lungo poco meno di 2 metri, largo sui 70 cm. e profondo 20, chia- 
mato madia. 

Questa ha una apertura nel lato stretto, terminante a cono, chiusa da 
una tavoletta con manico in alto e, nella parte inferiore, dentellata in 
modo da lasciar passare il mosto, ma non le vinacce. Quando tutta 
l’uva è “‘‘schicciata’’, si sfilza la tavoletta e si fanno passare nel reci- 
piente di raccolta anche le vinacce, vuotando il tutto nel tino. Si riem- 
pie di nuova la madia di ‘‘rappe d’uva’” e si continua così fino all’e- 
saurimento di tutto il prodotto della vendemmia. 

Il lavoro può sembrare divertente, ma a lungo andare diventa molto 
faticoso soprattutto perché bisogna sempre tenersi saldamente con le 
mani per evitare pericolosi scivoloni. 

La madia è poggiata su dei cavalletti leggermente inclinati, oppure, do- 
ve è possibile, sul solaio della stanza sovrastante il tino di fermentazio- 
ne, nel quale vanno a finire il mosto e le vinacce attraverso una botola 
praticata nel solaio stesso. 
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tavola 
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MACINARE L’UVA 

Il metodo di pigiatura dell’uva con i piedi è stato sotituito in tempi 
più recenti dalla macchina da ‘‘macinà’’ l’uva, che viene posta di tra- 
verso sul recipiente di fermentazione. Sopra due stanghe di legno oriz- 
zontali poggia una ‘‘tremoggia’’, una specie di imbuto quadrangolare, 
in fondo al quale sono collocati due rulli del diametro di 10-15 cm. 

Essi sono fatti girare l’uno contro l’altro da un sistema di ingranaggi 
messi in movimento per mezzo di una manovella infissa in un volano, 
che si trova all’esterno della ‘‘tremoggia’’. Naturalmente tutto ciò av- 
viene a forza di braccia. 

Completata la pigiatura, si lascia fermentare il mosto per qualche gior- 
no e, quando tutte le vinacce son state spinte della ebollizione alla su- 
perficie, si ripigiano verso il fondo con una forcelletta, per far si che il 
vino prenda un colore più deciso ed intenso. 

Si ripete l’operazione due o tre volte nei giorni successivi, finché la 
fermentazione è in piena efficienza, cioè in grado di rispingere in alto 
ancora tutte le vinacce e poi basta, altrimenti si rischia di rendere 
‘“‘torbo’’ il vino anche dopo la svinatura. 


FONDARE LE BOTTI 


Dopo che la botte è stata lavata, sciacquata e prima di metterla al suo 
posto in posizione orizzontale, si ‘‘fonda’’: si richiude, cioè, la parte 
superiore con i ‘‘fondi’’. Si sistemano prima i due ‘‘fondi’’ laterali a 
mezzaluna, assicurandosi che siano ben paralleli. 

Nel vuoto rimasto fra i due, si inserisce il ‘‘mezzanino’’ (il ‘‘fondo”’ 
del mezzo), incastrandolo prima un lato nella scanalatura apposita del- 
le doghe, mentre l’altro lato si troverà ancora all’interno della botte. 

Con una funicella introdotta nella staffa di ferro fissata al ‘‘mezzani- 
no”’, si avrà cura di tirare verso l’alto lo stesso fino a che non si inca- 
strerà anche da questo lato nella scanalatura delle doghe. Si toglie allo- 
ra la fune dalla staffa e vi si introdue il ‘‘traversino’’ di legno, che lo 
stabilizza e lo rende solidale con gli altri due. Naturalmente per per- 
mettere ai ‘‘fondi’’ di entrare nella capruggine delle doghe occorre al- 
lentare i cerchi di ferro, affinché queste si allarghino quel tanto che 
basta. Per far tornare le doghe al loro posto è necessario ristringere i 
cerchi: a ciò si provvede battendo con un martello sopra uno ‘‘scarpel- 
lo’’ a punta piatta, che viene puntato sui cerchi. I colpi battuti devono 
essere secchi, ma non troppo forti e distribuiti a ripetizione su tutta la 
circonferenza del cerchio in modo che questo scenda gradatamente ed 
uniformemente da tutte le parti, così che le doghe ritornino pian piano 
alla loro posizione primitiva. 
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LA CANTINA 


FARE LA STUFA ALLE BOTTI 


Quando la botte ‘‘è fondata’, prima di metterla al suo posto e trava- 
sarci il vino nuovo, “‘‘gli’”’ si fa la cosiddetta ‘‘stufa’’. Si versa sopra i 
‘‘fondi’’ una pentola di acqua bollente, tanta da ricoprire tutta la su- 
perficie dei ‘‘fondi’’ e vi si lascia per qualche ora. 

Alcuni versano l’acqua calda dentro la botte e, dopo una energica 
‘’sciambrottata’’, la rivuotano. L’acqua calda ed il vapore che si spri- 
giona hanno l’ovvia funzione di far gonfiare il legno delle doghe, evi- 
tando in questo modo anche la più piccola perdita. 

In certe zone invece dell’acqua si versa tutto intorno ai fondi dello zol- 
fo bollente, che infiltrandosi fin nelle fessure più capillari le tura e le 
salda a guisa di stucco. 

Se poi, mentre si sta già riempiendo la botte, si nota qualche piccola 
perdita, si interviene in quel punto con la stoppa e con la punta del 
coltello si cerca di farla penetrare nella ‘‘senicetta’’ difettosa; proprio 
come fanno i calafati con le barche. 


INCANNARE LA BOTTE 


Chi si appresta ad incannare la botte per travasare il vino, deve ricor- 
dare che quando la botte è stata preparata e ‘‘fondata’’ il foro del 
mezzanile, in cui si deve introdurre la cannella, è stato chiuso con due 
tappi: uno dal di fuori e uno dal di dentro. Questa precauzione per- 
mette ora di incannare la botte senza timore che si verifichino spruzzi e 
perdite del prezioso liquido. 

Si toglie pertanto il tappo esterno, facendo leva con la punta di un 
coltello. Il vino naturalmente non esce, perchè c’è ancora il tappo in- 
terno, che chiude. Si introduce allora la parte affusolata della cannella 
nel foro lasciato libero dal primo tappo fino a toccare il secondo, che 
il peso del liquido tiene ben aderente. 

Si dà un colpo secco e deciso sulla parte davanti della cannella, che 
spingendo il tappo verso l’interno lo sposta, prendendo immediata- 
mente il suo posto, impedendo la benchè minima perdita del liquido. 


IMBOTTARE 


Imbottare è il termine usato per indicare la svinagione. Dopo 8-10 
giorni di ‘‘bollitura’’ e dopo aver ‘‘tirato giù’ per due o tre volte le 
vinacce con la forcelletta apposita, si ‘‘lèva’’ finalmente il vino ‘‘né- 
vo”. Si solleva dall’alto il bastone che tiene tappato il foro sul fondo 
del tino e il vino incomincia a sprizzare, andando a finire nella tinozza 
posta sotto il tino stesso, che si riempie rapidamente schiumeggiando 
ed espandendo tutto intorno una fragranza che rallegra l’animo. A 
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mano a mano che il recipiente si riempie, si travasa il vino nelle botti o 
nelle damigiane con una mestola, un boccale o una ‘‘cazzaròla’’ col 
manico (c’è ancora chi usa una zucca secca e ‘‘sbugiata’’). Se il vino 
scende troppo rapidamente e minaccia di traboccare, si ‘‘rinzeppe’’ un 
po’ il bastone e si rialza quando il pericolo è passato. Ogni tanto si as- 
saggia il vino ‘‘névo’’ col bicchiere di vetro, che è sempre a portata di 
mano e si commentano con soddisfazione le buone qualità, il gusto, la 
limpidezza, la trasparenza, l’abboccato, il frizzantino, la gradazione e 
quant’altro c'è da dire, intercalando numerosi ‘‘stiocchi’’ con la lin- 
gua. 


STRIZZARE LE VINACCE 


Strizzare le vinacce appena tolte dal tino dopo la svinatura è in uso un 
pò dovunque. Più che un’usanza però, si può dire che sia una coerenza 
di vita basata sul risparmio e l’autarchia, che non concepisce sprechi. 

Così dalle vinacce si ricava ancora il ‘‘vino di strizzo’’, quello che poi 
in famiglia si beve quasi tutti i giorni per poter vendere quello ‘‘bé- 
no”. 

Il marchingegno usato è il cosiddetto ‘‘strizzatoglio’’, cioè un comune 
torchio adattato alla bisogna. 

Si tratta di un albero di ferro a vite con passo molto largo, alto circa 
un metro ed infisso in un basamento di legno o di ghisa assai pesante. 
Tre gambi, a volte quattro, ben piazzati, alti una trentina di centime- 
tri, sorreggono il basamento, che è provvisto tutt’intorno di una sca- 
naltura terminante con un beccuccio per lo scolo. 

Sul basamento ed intorno all’albero a vite viene sistemata una specie 
di gabbia cilindrica a stecche verticali un po’ rade, del diametro di 50 
cm. circa, composta di due parti uguali (due semicerchi) con possibili- 
tà di riunirle e separarle secondo i bisogni. 

È in questa gabbia che si versano le vinacce, riempiendola. Su queste si 
pongono una serie di ‘‘troccoli’’, ovvero di ceppetti di legno adeguata- 
mente sagomati, che contornano l’albero a vite fin quasi alla cima. 
All’estremità dell’albero si innesta una madre-vite munita lateralmente 
di uno (da una parte sola) o due (dalle due parti opposte) bracci di fer- 
ro che, fatti girare a forza di muscoli da due uomini, fanno scendere la 
madre-vite e con essa i ceppetti, che premono sulle vinacce. 

Dalle fessure della gabbia sprizza un liquido rossastro, che, attraverso 
la scanalatura del basamento, viene raccolto e convogliato in un reci- 
piente sottostante e quindi versato in una botte ‘‘sfondata’’ preparata 
in precedenza. Intanto si allenta la madre-vite, si tolgono i ‘‘tròccoli’”’, 
si apre la gabbia, si taglia con un’accetta il massello di vinaccia pressa- 
ta e si porta fuori dalla cantina; quindi si ricarica l’attrezzo e... così 
via fino alla fine. 
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Quando tutte le vinacce sono strizzate nel liquido raccolto si macina 
spesso un po’ di uva lasciata apposta e si fa fermentare di nuovo. 

Dopo qualche giorno ‘lo strizzo’’ è pronto e le più volte è gradevole. 

Altri invece dello “‘‘strizzo’’ preferiscono fare ‘‘il picci6lo’’, procedi- 
mento molto meno faticoso e che dà comunque buoni risultati. Senza 
togliere le vinacce dal tino, vi si versa una certa quantità d’acqua: si ri- 
mescola ben bene il tutto e si lascia riposare qualche tempo, poi ‘‘si le- 
va”. Ne viene fuori un vinello un po’ chiarino, ma apprezzabile so- 
prattutto mangiando, o come dissetante durante l’afa estiva. 


SCIACQUARE I FIASCHI 


I fiaschi, se capovolti non fanno la goccia bella limpida, anche se puli- 
ti, vanno risciacquati e messi di nuovo a scolare per evitare che anche 
una sola goccia d’acqua alteri la bontà del vino. Se poi il fiasco pre- 
senta all’interno delle incrostazioni, o altri residui, allora si risciacqua 
più volte con la vetriola finchè non viene limpido. 


INFIASCARE IL VINO 


Per il consumo giornaliero il vino viene infiascato, cioè travasato dalle 
damigiane ai fiaschi. 

Per tale operazione occorre collocare la damigiana in posizione più ele- 
vata rispetto al fiasco da riempire. Per prima cosa si leva l’olio con il 
‘‘fiaschetto’’ e si introduce ancora nel collo della damigiana uno ‘‘stu- 
fazzoro’”’ di stoppa per portar via anche gli ultimi resti dell’olio e di 
residui galleggianti. 

Si immerge quindi la canna lentamente, preoccupandoci soprattutto 
che questa non vada a toccare il fondo, dove potrebbero essere dei re- 
sidui depositati, che, se smossi, intorbidirebbero il contenuto. 

Sistemata la canna si prende la sua estremità in bocca e si aspira con 
forza per permettere al liquido di superare il gomito del collo della da- 
migiana e scendere attraverso la canna nel fiasco. 

Quando questo è pieno, si tappa la canna con un dito, si sposta l’im- 
buto su un altro fiasco, si lascia di nuovo andare e... così via. 

Dopo che tutto il vino è stato travasato si ‘‘addocciano’’ i fiaschi per 
portare il contenuto al giusto livello quindi si versa per ognuno un 
cucchiaino di olio d’oliva, spesso usando quello di recupero del ‘‘fia- 
schetto”’, affinchè non ‘‘sciali’’. 

Dopo averli tappati con tapparelle di sughero o con ‘‘torsoli’’ di gran- 
turco, si sistemano sulla apposita tavola sospesa al muro su solide 
mensole, in un qualsiasi altro sito purchè asciutto e di facile accesso. 
Prima di uscire dalla cantina, si sciacqua anche la damigiana vuota, 
che deve essere rimessa al suo posto pulita e, in posizione ‘‘allembata”’’. 
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GLOSSARIO 
DELLA CANTINA 


ACCETTA 


Ordigno da taglio, simile alla scure, ma 
più piccolo e munito di un corto manico di 
legno (50 cm, circa), atto ad essere impu- 
gnato con una mano sola. 

Molti sono gli usi in cui viene impiegata ed 
uno dei piìu singolari è proprio quello di 
essere utilizzata per tagliare le vinacce 
pressate intorno all’albero a vite dello 
‘‘strizzataglio’’, che, per effetto della deci- 
sa torchiatura, sono diventate un massello 
duro quasi quanto un tronchetto di albe- 
ro. 


(tavola 64) 


BARILE 


Recipiente di legno, che si potrebbe consi- 
derare una botte in miniatura, tanto è la 
somiglianza a quella. 

È formato da doghe arcuate con un visto- 
so rinforzo al cocchiume e tenute strette 
da cerchi di ferro o di legno. 

Ha una capacità di circa 45 litri, anzi, per 
la precisione, litri 45,50 per il vino e 33,43 
per l’olio. 

Prima dell’avvento del sistema metrico de- 
cimale, era considerato l’unità di misura 
dei liquidi, ora tale funzione è relegata so- 
lo a misurare la capacità delle botti e dei 
tini, e non è preso nemmeno tanto sul se- 
rio. 


(tavole 59-68) 
BICCHIERE 


Quando si ‘‘imbotta’’ c’è sempre il bic- 
chiere di vetro,a forma cilindrica, a porta- 
ta di mano per offrire da bere a chi lavora 
e agli amici tutti che vengono a sentire il 
vino ‘‘névo”’. 
Il bicchiere di vetro chiaro è particolar- 
mente usato per controllare in controluce 
il colore e la limpidezza del vino. 

(tavola 64) 


BIGONCIA 


Recipiente di legno a doghe dritte, tenute 
strette da cerchi di ferro o di legno. 
Ha forma ovale: anzi più spesso rettango- 
lare con gli angoli stondati. Misura cm. 40 
per 30 alla bocca e 30 per 25 al fondo, ed 
una profondità di 60 cm. 
Si usa per raccogliere e trasportare l’uva, 
per togliere le vinacce dal tino e a volte an- 
che per travasare il vino. 

(tavola 59) 


BOCCALE 


Recipiente di terracotta della capacità di 
circa un terzo di litro. È munito da una 
parte di una impugnatura per reggerlo e 
dall’altra di un beccuccio per versare il li- 
quido. 
Serve anche per bere, ma specificatamente 
per ‘‘abboccà’’ le damigiane, le botti e al- 
tri contenitori di liquidi, quando si vuole 
che siano pieni ad altezza giusta, 

(tavola 64) 


BOTTE 


Grosso recipiente a forma pressoché cilin- 
drica, ma rigonfio leggermente al mezzo, 
costituito da doghe di castagno opportu- 
namente sagomate ed incurvate, tenute 
strette da solide cerchiature di ferro. Le 
due basi della botte sono chiuse da ‘‘fon- 
di’ circolari, composti da tre pezzi, pure 
di legno, due a forma di mezzaluna ai lati 
ed uno, in mezzo, a forma pressoché ret- 
tangolare, chiamato ‘‘mezzanino’’. La po- 
sizione di uso della botte in cantina è oriz- 
zontale, con i fondi rivolti: uno verso il 
muro e l’altro verso l’interno della stanza, 
mentre la doga, fornita al centro del coc- 
chiume, è rivolta verso l’alto. Dal cocchiu- 
me, un foro di circa 6 cm. di diametro, si 
mmette il vino da conservare; mentre da 
un foro preparato nella parte bassa del 
‘‘mezzanino’’, detto spina, si preleva con 
una cannella fatta apposta. 
La botte è usata per conservare il vino, ma 
anche, liberata dei ‘‘fondi’’ e messa in po- 
sizione verticale, per far bollire le vinacce. 
(tavole 58 - 60 - 61 - 62 - 63) 


CANESTRINO DA COGLIE L’UVA 
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Piccolo recipiente rotondo, oppure ovale, 
fatto con ‘‘bacconi’’, canne ‘‘scoppiate’’ o 
vimini intrecciati. È fornito di un robusto 
manico ad arco, le cui estremità sono fis- 
sate a due punti diametralmente apposti 
dell’orlo. 
Al manico è assicurato un gancio a volte 
di ferro, altre di legno, perché sia possibile 
e facile attaccarlo in qualsiasi punto dove 
necessita. Non ha dimensioni fisse ed è di 
modesta capacità. Vi si mettono le ‘‘rap- 
pe’’ a mano a mano che si staccano dalle 
pendie e, quando è pieno, si versa il conte- 
nuto in un altra cesta o corbello più gran- 
de, oppure nelle bigonce per il trasporto 
dalla cantina. 

(tavola 60) 


CANNA DA INFIASCA 


La canna da infiascare il vino è un norma- 
le tubo di gomma del diametro di 2 cm.. 
Dalla parte che viene introdotta nella da- 
migiana è legato longitudinalmente uno 
stecco, che sopravanza la canna di 2-3 cm. 
Questo serve per impedire alla canna stes- 
sa di andare a pescare sul fondo della da- 
migiana dove potrebbero essere residui so- 
lidi depositati, che, se disturbati, intorbi- 
direbbero tutto il vino in essa contenuto. 

A volte è necessario travasare il vino sia 
dalle botti alle damigiane, sia da damigia- 
na a damigiana con la canna, ma in tal ca- 
so se ne adopera una simile a quella che si 
usa per infiascare, solo che ha misure dop- 


pie. 
(tavola 66) 


CANNA PER TROMBA IL VINO 


Cannella di latta leggermente arcuata del 
diametro di 5 millimetri e lunga 30 centi- 
metri. Si usa per travasare i fiaschi con re- 
sidui depositati onde evitare che si intorbi- 
di tutto il contenuto. 

La canna va introdotta nel fiasco, tenen- 
dola tappata con un dito e lasciata libera 
appena il vino incomincia a defluire, così 
l’aria, entrando attraverso la canna, non 
fa gorgogliare il liquido uscente, di conse- 
guenza anche il ‘‘fondo’’ rimane presso- 
ché fermo dove si trova ed il vino esce tut- 
to bello limpido salvo una minima parte 
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del tutto trascurabile. 
(tavola 65) 


CANNONE (cannella) 


Tubo di legno a forma lievemente tronco- 
conica, lungo 20-25 cm. di sezione 3-4 cm. 
e chiuso sul davanti. Nella parte grossa del 
‘‘cannone’’ è infisso verticalmente un tu- 
bicino, pure di legno, (cm. 2 di sezione e 
10 circa di lunghezza) con un foro di en- 
trata nella metà circa, praticato lateral- 
mente. Questo tubetto è attraversato in al- 
to da una assicella, che funziona da chia- 
vetta. 
Quando questa viene girata si può stabilire 
o interrompere il collegamento fra il tubo 
orizzontale ed il tubicino verticale e quindi 
dare inizio o arrestare il deflusso del liqui- 
do, come si fa col rubinetto dell’acquedot- 
to. La cannella si applica alle botti, intro- 
ducendola nella spina e serve per travasare 
il vino. 

(tavola 62) 


CESTA CUBICA 


Tipo di corbello a forma pressochè cubica, 
di modeste dimensioni e senza manici. 

Se ne servono più che altro le donne per 
trasportare l’uva dalla vigna alla cantina, 
lo portano sulla testa con il ‘‘cercine”’. 
(tavola 60) 


CORBELLA 


Tipo di corbello rotondo e senza manici 
fatto di ‘‘bacconi’’ intrecciati, sempre 
piuttosto alto (cm. 50-60) e del diametro 
di circa 40 cm. 
È usato per portare via le vinacce ‘‘strizza- 
te’ dalla cantina, ma naturalmente non 
solo per questo. 

(tavola 64) 


DAMIGIANA 


Recipiente di vetro di color verdognolo a 
forma di grossa vescica gonfiata, con il 
collo breve. 

È rivestita, nella parte inferiore, da una 
cesta di vimini o di bacconi con fondo di 
legno e, nella parte superiore, da una spe- 


cie di cordoni di ‘‘falasco’’ uniti in cerchi 
concentrici fin presso la bocca. 
La capacità è molto varia: si va da un mi- 
nimo di 5-10 fiaschi fino alle più grandi da 
30 fiaschi (circa 52 Kg.). Per il vino si usa- 
no le più grandi, mentre le più piccole ven- 
gono utilizzate per l’olio, l’aceto e i vini 
dolci. 

(tavola 58) 


DOVE (doghe) 


Tavole di castagno tagliate a strisce e op- 
portunamente sagomate, dello spessore di 
cm.5-8, che costituiscono l’elemento es- 
senziale per la costruzione delle botti e di 
tutto il fustame di legno. Sono fornite alle 
due estremità di una scanalatura (la ca- 
pruggine) di circa due cm. di incavatura, 
in cui si incastrano i ‘‘fondi’’. La lunghez- 
za delle doghe oscilla fra il metro, i due 
metri e anche oltre, a seconda delle capaci- 
tà che deve avere il recipiente da costruire. 
La loro superficie è un po’ concava e la 
costa lievemente concentrica per permette- 
re, quando combaciano, di assumere la 
forma rotonda e panciuta caratteristica 
delle botti. 
Le doghe non sono nè incollate, nè fissate 
con chiodi, ma tenute strette da cerchi di 
ferro. 

(tavola 61) 


FIASCHETTO DALL’OLIO (levaolio) 


Dispositivo a sifone di vetro, a forma di 
piccolo fiasco, rivestito di paglia, con due 
tubetti, pure di vetro: uno curvato verso il 
basso, da introdurre nel collo del fiasco; 
l’altro proteso verso l’alto, con cui si aspi- 
ra l’olio. 
La capacità del fiaschetto è di poco meno 
di mezzo litro e i due tubicini, del diame- 
tro di circa 5 mm., sono lunghi ciascuno 
non più di 15 cm. . Serve per estrarre l’o- 
lio messo a protezione del vino sui fiaschi 
e sulle damigiane. 

(tavola 66) 


FIASCO 


Recipiente di vetro soffiato, che si usa per 
conservare e trasportare il vino e liquidi di 


qualsiasi altro genere. Ha forma ovale con 
collo allungato e munito di bordo ringros- 
sato. Ha le pareti sottili, di colorazione 
leggermente verdognola. È rivestito in tut- 
ta la parte inferiore, fino all’inizio del col- 
lo, con paglia di erbe palustri con funzioni 
protettive, le quali stringono in basso un 
‘‘cercine’’ della stessa paglia e assai grosso 
da fornire un sicuro piedistallo. 
Ha una capacità di poco meno di due litri: 
per l’esattezza litri 1,750. 

(tavola 63) 


FONDI DELLA BOTTE 


Si tratta di tre ‘‘tavoloni’’ dello spessore 
di 5-8 cm., due segati a semicerchio ed 
uno rettangolare, terminanti a ‘‘zeppola’’ 
dalla parte tondeggiante, onde potersi in- 
castrare nella capruggine delle doghe. I 
due ‘‘fondi’’ a mezzaluna vengono gene- 
ralmente contrassegnati per essere sicuri 
che vadano sempre a finire nella stessa po- 
sizione. 
Quello centrale (il mezzanile), porta in al- 
to, fissato con viti, una staffa di ferro, 
nella quale passa trasversalmente un’asse 
di legno (‘‘il traversino’’), che, appoggian- 
dosi ai due ‘‘fondi’’ laterali, rende stabile 
e sicura la tenuta degli stessi. Nella parte 
bassa del mezzanile c’è praticato un foro 
di circa 3 cm. di diametro e, più in alto, 
oltre la metà, un altro foro molto più pic- 
colo. Il primo serve per ‘‘incannare’’ la 
botte quando si travasa il vino, il secondo 
per spillarne piccole quantità per l’assag- 
gio ed il controllo. 

(tavole 61 - 62) 


FORCELLETTA 


Rametto di un qualsiasi albero, purché 
fornito di ‘‘forcello’’ a due o tre punte, di 
2-3 cm. di sezione e della lunghezza pres- 
sappoco di una persona. 
Si usa per ‘‘tirà giù’’ le vinacce nel tino 
mentre sono ancora in fermentazione, allo 
scopo di far prendere al vino un colore più 
intenso. 

(tavola 65) 


IMBOTTATOGLIO (imbottatoio) 
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Arnese ricavato le più volte da un tronco 
di albero tagliato a metà e ‘‘sbugiato’’. 
Ha un’apertura di circa 90 cm. per 25 e 
una profondità di 20 circa. 
Il fondo è piagto, ma spesso, per farlo 
meglio combaciare con la superficie ro- 
tonda della botte, è un po’ arcuato e in 
certi casi è perfino munito di piedini di 
appoggio. 
Dal centro del fondo sporge un cannello, 
quasi sempre di latta, del diametro di cm. 
3 e lungo 15 circa, che viene introdotto nel 
cocchiume della botte pe travasarci il vi- 
no. 

(tavola 65) 


MACINA DALL’UVA 


Quando lo spazio o qualsiasi altra ragione 
di opportunità, non consentano l’istalla- 
zione della macina sul recipiente di fer- 
mentazione, si usa la stessa macina, ma 
montata sopra un cavalletto a portata di 
braccia. Si inserisce sotto i rulli una cana- 
la di latta o di legno, per lo scarico. Que- 
sta porta il mosto e le vinacce, man mano 
che scendono dai rulli, in un recipiente, 
che può essere un mastello, una tinozza o 
una bigoncia, dai quali poi si travasa nel 
tino. 

(tavola 60) 


MÀNFENO (tappo della botte) 


Tappo a forma troncoconica dello spesso- 
re di 6-8 cm., che viene usato per turare 
le botti. 
A volte è di sughero, altre di legno duro, 
ma sempre, prima di inserirlo nel cocchiu- 
me, si fascia con uno straccio pulito, le 
più volte bianco, che, tra l’altro, ne favo- 
risce l’estrazione, quando si vuole ristap- 
pare la botte. 

(tavola 62) 


MARTELLI DALLE BOTTI 


Utensile della cantina usato per stringere i 
cerchi delle botti. È composto da un mar- 
tello e da uno ‘‘scarpello’’ a taglio piatto. 
Quest’ultimo si appoggia verticalmente sul 
cerchio da stringere e vi si batte sopra con 
il martello, spostandolo dopo ogni colpo e 
facendolo scorrere via via su tutta la cir- 
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conferenza del cerchio. Molto spesso lo 
scalpello è munito di un manico di legno a 
guisa di martello rovesciato, su cui si bat- 
te. 

Questa seconda versione è preferita dai 
più, perché evita l’inconveniente dei ‘‘pit- 
tieri”’, delle ‘‘snoccolature’’, dei ‘‘nizzo- 
ni’’ e delle sbucciature alla mano di chi lo 


tiene. 
(tavola 61 


MASTELLO 


Recipiente di legno a doghe dritte, tenute 
strette da cerchi di ferro. È rotondo, più 
largo alla bocca che al fondo, ma di poca 
differenza. Ha due doghe sporgenti in alto 
e forate per infilarvi una stanga quando si 
deve trasportare pieno. Ha un diametro di 
apertura di circa 50 cm. ed una profondità 
di 30-40 cm. 
Serve in cantina per travasare il vino ed il 
mosto; in cucina per lavare i panni e certe 
volte per fare il bucato. 
Con un diametro alla bocca di soli 35-40 
cm., ma con la stessa profondità e la iden- 
tica fattura, solo con l’altro nome di sec- 
chia di legno, è usata nella stalla per dare 
da bere ai bovini e, dalle donne, per tra- 
sportare acqua ed altri liquidi, tenendola 
in bilico sulla testa con il ‘‘cèrcine’’. 
(tavole 59 - 68 - 74) 


MESTOLA DI ZUCCA 


Arnese della cantina ricavato da una zuc- 
ca secca svuotata del ‘‘buzzo’’ e tagliata 
longitudinalmente a tre quarti del diame- 
tro, lasciando intatta la parte più stretta, 
vicina al gambo, che serve da manico. 
Si usa soprattutto quando si imbotta per 
travasare il vino dalla tinozza nelle dami- 
giane. 

(tavola 63) 


OMBUTO (imbuto) 


Arnese a forma di cono rovesciato con 
una apertura di 12-15 cm., terminante in 
un cannello del diametro di circa un centi- 
metro e mezzo e lungo da 5 a 6 cm., che si 
introduce nel fiasco. Il cannello ha all’e- 
sterno di lato una piccola scanalatura lon- 


gitudinale, che permette all’aria di uscire 
dal fiasco mentre si introduce il vino senza 
farlo gorgogliare nell’imbuto o trabocca- 
re. Lateralmente in alto ha un manichetto 
a occhiello per la presa e per essere attac- 
cato. 
È usato per infiascare o imbottigliare il vi- 
no, ma anche come utensile da cucina. 
Della stessa forma, ma con dimensioni per 
lo meno doppie, è l’imbuto usato per il 
travaso del vino dalle botti alle damigiane. 
In alcune cantine, per questo servizio, si 
usa ancora un imbuto fatto con una zucca 
di quelle gialle, svuotata e seccata, di cui 
la parte più stretta e allungata, vicino al 
gambo, funge da cannello e si introduce 
nel collo della damigiana. 

(tavola 65) 


STOPPA 


Cascame fornito dalla pettinatura della ca- 
napa; serve, non solo per togliere definiti- 
vamente gli ultimi residui di olio lasciati 
sul vino dal fiaschetto, ma anche per zaf- 
fare le fessure delle botti quando sgoccio- 


lano. 
(tavola 66) 


TINO 


Recipiente di legno destinato a contenere 
le uve pigiate durante la fermentazione. 
Ha forma generalemnte troncoconica, più 
raramente cilindrica. È costituito da doghe 
di legno di castagno diritte, tenute insieme 
da cerchiature di ferro. 

Le dimensioni variano a seconda delle esi- 
genze di raccolto, di solito non superano i 
due metri di profondità, né il metro e mez- 
zo di diametro. Nel fondo, vicino al bor- 
do, è praticato un foro del diametro di 3-4 
cm., che poi viene tappato da un bastone 
con la punta molto lunga ed affusolata, 
alto quanto il tino, in modo da poterlo 
manovrare anche quando il tino è pieno e 
si vuol svinare. 


(tavole 58 - 63) 
TINOZZA 


Altro recipiente a doghe dritte e cerchiato 
di ferro: più largo in cima che al fondo, 
ma molto basso, solo 25-30 cm. La circon- 
ferenza della bocca è molto varia e può 
raggiungere, a seconda delle necessità, il 
metro e anche superarlo. Si usa più fre- 
quentemente quando si ‘‘imbotta”’, per ri- 
cevere il vino nuovo che sprizza dal di sot- 
to del tino o della botte di fermentazione. 
(tavola 59) 


TORSO DI GRANTURCO (tutolo) 


Per tappare i fiaschi dopo averci sistemato 
l’olio, si usano le tapparelle di sughero, 
piccoli tappi dello spessore di 2-3 cm. Più 
spesso si usa la punta del torsolo della 
pannocchia di granturco dopo che questa 
è stata sgranata. È di forma conica ed ha 
una superficie spugnosa che permette al 
tappo di introdursi con facilità nel collo 
del fiasco, rimanendovi aderente come il 
sughero. Per fare questi tappi si scelgono i 
tutoli, che non superano i 3 cm. di diame- 
tro e si troncano alla lunghezza di 4-5 cm. 
(tavola 66) 


ZIGHERO (zipolo) 


Legnetto appuntito del dimetro non supe- 
riore ad un cm. e lungo una diecina. Serve 
per turare il foro praticato nella metà del 
mezzanile, onde spillare dalla botte piccole 
quantità di vino destinate all’assaggio ed 
al controllo del colore. 

(Tavola 62) 


ZUCCONE 


Fiasco che ha perduto la veste per vec- 
chiaia, in cui qualche volta si conserva la 
‘‘madre dell’aceto”’, oppure residui di vi- 
no per farli inacidire. 

(tavola 63) 
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PICCOLA STORIA VERA 


Due amici avevano passato la serata ad ‘‘imbottare’’ e, un po’ per le 
esalazioni del vino ‘‘névo’”, un po’ per le abbondanti libagioni, si ri- 
trovarono alla fine entrambi ‘‘briachi come giubbe”’. 

Quando fu l’ora di andare a letto, il padrone della cantina, vedendo 
che l’amico traballava, non ebbe animo di lasciarlo andare .da solo e 
volle accompagnarlo fino a casa di lui, ma, quivi giunti, anche l’altro 
ebbe la stessa idea e fra abbracci ed effusioni di affetto incondiziona- 
to, volle riaccompagnarlo a casa. 

Ma come poteva il primo lasciar solo un amico in tali critiche condi- 
zioni? 

- Non sia mai detto! - e, prendendolo a braccetto, rifecero la strada di 
casa insieme. Per le stesse motivazioni, la rifecero ancora insieme 
all’inverso, e ancora, e ancora finché l’alba del giorno dopo li trovò 
ancora per strada che si accompagnavano premurosamente l’uno a casa 
dell’altro senza aver cuore di lasciarsi. 
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LA STALLA 


Fra i diversi ‘‘fondi’’ seminterrati, di cui dispongono spesso le case di 
montagna, uno è quasi sempre adibito a stalla: al ricovero cioè degli 
animali domestici, che tutti allevano per necessità proprie o per arro- 
tondare il magro bilancio famigliare. 

Ha sempre l’ingresso esterno, diverso da quello dell’abitazione, solo 
qualche volta ha pure una comunicazione interna, specialmente quan- 
do nella stalla è sistemata la latrina, ma non è questa condizione essen- 
ziale. In molti casi, infatti, per andare al ‘‘camerino’’ si passa ‘‘di fòri”’. 

- Nella stalla, su bastoni infissi nel muro, dormono i polli, che di 
giorno sono lasciati liberi di andarsi ‘‘a ’ngegna’ fòri’’, in quel di tut- 
ti. La notte però è bene rimetterli al sicuro sia dagli animali ‘‘salvati- 
ci”’, che dai ladruncoli domestici. La stessa cosa si fa per altri animali 
da cortile come anatre, oche e paperi che si allevano più che altro nelle 
zone dove ci sono abbondanti corsi di acqua, gorielli e bottacci, come 
alle Mulina e al Cardoso. 

- Nella stalla, dentro i gabbioni di legno o ‘a bratto”’ si tengono i 
“‘cunigliori’’, dei quali, oltre alla carne, si utilizza anche la pelle, che i 
più mettono a seccare per vendere al ‘‘cenciaglio’’ quando passerà in 
paese. 

- Nella stalla, le più volte, è ricavato pure il porcile per il porco, che 
non supera mai i m. 2 per 2. Quasi sempre è sistemato in un angolo, 
perchè più economico, dato che due lati ci sono già, gli altri due sono 
chiusi con ‘‘gronde di piastra’ o paratie di ‘‘terzardla”’. È munito 
inoltre di un uscetto con chiavaccio e di un trogolo per versarci la 
‘‘broda’’; qualche volta in muratura, più spesso in pietra o ricavato in 
un blocchetto di marmo. 

- Nella stalla si fa riposare la mula, che nelle zone impervie dell’alta 
montagna, come in Palagnana o al Coldifavilla, è molto diffusa e vie- 
ne quotidianamente usata per il trasporto delle merci e qualche volta 
di persone di riguardo. 

- Nella stalla si ricovera sia di notte, sia nei giorni di maltempo, la ca- 
pra o le pecore, che molte famiglie tengono per il fabbisogno famiglia- 
re. 

- In alcuni casi vi si ricovera anche la vacca, ma di solito per i bovini ci 
sono le ‘‘casette’’ nei campi, o ‘‘al l6go’”” come si suol dire, e solo se 
la mucca è prossima a partorire si porta nella stalla sotto casa per po- 
terla sorvegliare e assistere più comodamente e meglio. 


LE CAPRE 
La capra si alleva principalmente per la produzione del latte, che è do- 


tato di un valore nutritivo elevato ed è particolarmente indicato per la 
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pati sile 


sua facile digeribiltà nella alimentazione dei bambini, dei vecchi e dei 
malati. Certe volte, quando una madre non è in grado di allattare il 
proprio figlioletto, si ricorre all’acquisto di una capra, che risolve il 
problema egregiamente. La capra è un animale molto robusto, poco 
esigente in fatto di alimentazione e si adatta con facilità a vivere in 
qualsiasi ambiente, ma è anche molto ‘‘dannìo’’, perché si nutre dei 
germogli e dei rametti teneri di tutte le piante, anche di quelle di alto 
fusto, quando e fin dove può arrivare, provocando danni incalcolabili 
al patrimonio boschivo. 

Per questo se ne alleva sempre un numero esiguo: una o due al massi- 
mo, giusto per il fabbisogno della propria famiglia e, quando si porta- 
no al pascolo, si tengono sempre legate per la fune o comunque si fa 
in modo di non perderle mai di vista. 


LE PECORE 


Non c’è in Alta Versilia un paese dove non ci siano pecore, ma in nes- 
sun paese ci sono pastori di professione, evidentemente nel verrsiliese 
non alligna la vocazione del pastore. 

L’allevamento delle pecore viene praticato a carattere famigliare e il 
numero degli animali è sempre modesto. In certi casi di famiglie nume- 
rose e residenti in zone particolarmente favorevoli al pascolo, il gregge 
può raggiungere anche la ventina di capi, ma comunque sono sempre i 
ragazzi della familgia, che conducono al pascolo il gregge per i boschi 
o nei castagneti e la sera lo riconducono a casa sia d’estate che d’inver- 
no. Le pecore si allevano per assicurare a tutta la famiglia gli indumen- 
ti di lana per l’inverno; latte, burro e formaggio per tutto l’anno e 
qualche soldo contante dalla vendita degli agnelli e di tutto quello che 
non viene consumato in famiglia. Un altro prodotto non del tutto tra- 
scurabile è l’ottimo concime che si usa per coltivare i campi, a propo- 
sito del quale un vecchio proverbio avverte che: - la pecora ha l’oro 
sotto la coda. - 


MUNGERE LA VACCA 


Di solito la mungitura si effettua due volte al giorno: la mattina all’al- 
ba e la sera poco prima del tramonto. Quando la mucca è “‘svitellata’’ 
da poco, a volte si rende necessario mungerla anche tre volte al giorno, 
mentre dopo che è ‘‘venuta in guadagno”, basta una volta sola. Alcu- 
ne mucche possono essere munte fin quasi agli ultimi mesi di gravidan- 
za, altre invece devono essere lasciate ‘‘riposare’’ molti mesi prima, 
perché il loro latte diventa sempre più amaro. Il latte che si munge nei 
primi quattro o cinque giorni dopo il parto è un liquido bianco-gial- 
liccio, vischioso e piuttosto denso chiamato ‘‘colostra’’ con il quale, si 
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fa il ‘‘mazzapicchio’’, una specie di formaggio che sta fra la ‘‘toma’’ e 
la ricotta, ma più compatto, utilizzato di preferenza come companati- 
co con la polenta di ciaccio. 

Colui che ‘‘molge’’ la vacca si pone a questa di fianco, seduto sopra 
un panchetto di legno e con la paiolina per raccogliere il latte fra le gi- 
nocchia. Quelli più bravi per mungere usano tutte e due le mani. Pren- 
dono e premono in una mano il capezzolo anteriore sinistro e nell’al- 
tra il capezzolo posteriore destro e continuano così finché viene latte, 
per passare poi all’altra coppia di capezzoli. 

Dovunque, la mungitura si fa prendendo tutte le precauzioni per la 
pulizia sia dell'animale che dell’uomo e dell’ambiente; ‘‘certiduni’’ 
addirittura buttano via i primi getti di latte. 


COLARE IL LATTE 


Dopo la mungitura il latte si porta a casa e la prima cosa che si fa è la 
colatura. Foglioline e frammenti di fieno o paglia, insetti o peletti vari 
possono essere andati a finire nella ‘‘pagliolina’’ durante la mungitu- 
ra, tanto più che la vacca non sta mai ferma con la coda quando si 
munge e d’altra parte bisogna essere sicuri che il latte sia pulito. Si tra- 
vasa quindi dal recipiente di mungitura in un altro, facendolo passare 
attraverso un colino, oppure un panno di tessuto non troppo fitto, 
detto ‘‘colatoglia’’. Dopo di che viene misurato con il quartuccio o 
con la libbra (una tazza col manico della capacità di circa un terzo di 
litro) quella parte, che è destinata alla vendita minuta e preparato già 
nei relativi recipienti. C'è sempre poi chi se ne beve un po’ così, bello 
fresco; ma generalmente quello che si consuma in famiglia è messo da 
parte e quindi bollito prima di essere consumato. Quello destinato per 
il formaggio, si versa nella caldaia apposita e, dopo averlo fatto riscal- 
dare un po’, ci si mette il ‘‘presame’’ sciolto in un po’ d’acqua tiepida 
e si lascia cagliare. 


FARE IL CAGIO 


Dopo che la cagliata è stata sfatta con la ‘‘rostola’’, si lascia riposare 
qualche minuto, quindi ‘‘si tira su”. La donna, dopo essersi rimboc- 
cate le maniche fino al gomito, immerge le mani nel latte e, piano pia- 
no, incomincia a radunare e stringere la ‘‘toma’’, che è una specie di 
deposito solido del latte. Quando tutta è raccolta in una palla, si solle- 
va con tutte e due le mani, si porta nel cassino e si pigia delicatamente. 
Si raccolgono ancora gli ultimi residui e si continua a premere, finché 
non è uscito tutto il siero. 

Le rimanenze del latte si mettono al fuoco per farle bollire e vi si versa 
anche una presetta di sale e qualche goccia di aceto. Si mescola adagio 
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adagio con la ‘‘rostola’’, finché si forma alla superficie la ricotta: una 
specie di crema granulosa, che si raccoglie con la ‘‘furatella’’ e si versa 
in un piatto. Rimane nella caldaia il siero vero e proprio, di un colore 
verdolino chiaro e assai limpido, che si può anche bere: si dice anzi 
che faccia bene all’intestino, ma più che altro viene dato ai maiali co- 
me ‘‘beverone”. 


SECCARE IL CAGIO 


Quando le ‘‘forme’’ del formaggio hanno espulso tutto il siero e la 
crosta incomincia ad indurirsi e ad assumere un colorino giallognolo, 
si procede alla ‘‘immorcatura’’. Con un po’ di ‘‘caleggine’’ raschiata 
all’interno della cappa del camino, si prepara un impasto molto tene- 
ro, mescolandola con olio d’oliva ed una ‘‘presa’’ di pepe macinato. 

Poi con un pennello o uno strofinaccio di balla, si imbratta tutta la 
superficie della forma così da farla diventare tutta nera e si ripone sul- 
la tavola di conservazione appesa al trave. Questa morca manterrà al 
formaggio la giusta morbidezza ed impedirà che sia attaccato da qual- 
siasi insetto esterno o interno, che non tarlisca o ‘‘bechi’’ ed inoltre 
farà in modo che quando si ‘‘incignerà’’ la forma, essa manterrà la 
fragranza del primo giorno. 


FARE IL BURRO 


Per fare il burro si suole togliere con la ‘‘furatella’’ quella teletta di 
crema che si forma alla superficie del latte dopo un giorno o due che è 
stato lasciato tranquillo a ‘‘posare’’, o dopo che è stato bollito. La 
crema raccolta si conserva in un laveggino di terra o altro contenitore 
simile, fino a che non si sia raggiunto la quantità desiderata; comun- 
que non oltre una settimana, se non si vuole correre il rischio di avere 
un burro con il sapore rancido. 

AI momento ritenuto opportuno si versa in un recpiente molto largo e 
poco profondo e si mesta, girando alla superficie lentamente, ma con 
ritmo costante. Quando la crema, prima bianca, assume un coloretto 
avorio, indurisce notevolemnte, si aggruma e lascia andare un lattice 
biancastro: il siero, vuol dire che il burro è fatto. 

Spurgato tutto il siero, si raccoglie si fa scivolare in un piatto pari, 
quindi con scossette misurate e piccoli sobbalzi, opportunamente tra- 
smessi al piatto, si fa ‘‘svoltorare’’ più volte nel piatto stesso e si li- 
scia, finché non abbia assunto la forma caratteristica di un panino. 
Quando il panetto è pronto si rinvolge nella carta velina e si rifodera 
con foglie verdi di castagno, per mantenerlo fresco. 

In alcune località per ‘‘far venire’ il burro si usa versare la crema in 
una bottiglia dal collo piuttosto largo, quindi si ‘‘sbombaccia’’, agi- 
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tandolo in su e giù, con ritmo costante finché la crema incomincia ad 
indurire ed a sciogliere il siero, cosa che può avvenire presto o anche 
dopo un’ora e più. A questo punto si versa il contenuto in un reci- 
piente aperto, si continua a mestare finché non sia indurito ed abbia 
tirato fuori il siero fino all’ultima goccia. Poi si ‘‘appanetta”’’. 


SCREMARE IL LATTE 


Il sistema di scrematura del latte con la ‘‘furatella’’ o con le varie 
schiumarola non permetteva di ricavare tutta la crema contenuta nel 
latte stesso, riducendo la produzione del burro a piccole quantità e so- 
prattutto di qualità scadente, finché non è arrivata la macchina scre- 
matrice. Essa è costituita da una campana di alluminio aperta in alto 
del diametro di 30-35 cm., innestata su un blocco contenente un siste- 
ma di centrifugazione con imbutini sovrapposti ed una serie di ingra- 
naggi per la moltiplicazione del moto rotatorio impresso a mano per 
mezzo di un manico a manovella sporgente sul davanti del blocco. Il 
latte passa attraverso un foro dal fondo della campana alla centrifuga, 
che separa la crema dal latte. La prima, per mezzo di un tubo piutto- 
sto schiacciato, va a finire in un recipiente collocato sotto di esso, 
mentre il latte, scremato attraverso un secondo tubo, ritorna nella 
paiolina in cui si era portato. Siccome per avviare e mantenere in moto 
il congegno della centrifuga è necessario un certo sforzo, la macchina è 
saldamente fissata al tavolo con dei bulloni. 

Il latte scremato con la macchina costituisce un alimento per i maiali. 
C’è anche chi tenta di farci il formaggio, ma ne vien fuori il cosiddetto 
‘‘cagio brigiolone’’, molto granuloso e duro, privo di elasticità e di sa- 
pore, da nessuno apprezzato se non da chi è molto affamato. 


AMMAZZARE GLI ANIMALI DOMESTICI 


Gli animali domestici si allevano per mangiarli e per ucciderli si usa un 
trattamento diverso a seconda della razza. Ai polli: galli, galline, pol- 
lastri e capponi, si tira il collo, spezzandolo all’attaccatura con la te- 
sta. 

Ai conigli, per raggiungere il solito effetto, si vibra uno o più colpi fra 
capo e collo con la mano aperta e di costa, mentre si tengono a testa in 
giù per le gambe di dietro. Alle anatre, oche e paperi si taglia di netto 
la testa con un coltellaccio o un pennato come fa il boia con la mannaia. 

I piccioni si soffocano stringendo loro fortemente il ‘‘bezzico’’ 

I bovini e gli ovini, inclusi agnelli e vitellini, si svenano, trapassando 
loro la gola con un coltello ben acuminato e tagliente. Al maiale si 
pianta un ‘‘puntarélo’’ di ferro aguzzo nel cuore, dopo averlo atterra- 
to a tradimento e tenuto a ‘‘panciallaria’’ finché non è morto. 
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GLOSSARIO DELLA STALLA 


BANCHETTO (panchetto) 


Sgabello di legno, il cui piano è costituito 
da un pezzo di tavola pressoché quadrata 
di 30-35 cm. di lato e munito di quattro 
gambi, che vanno leggermente divergendo 
verso il basso, di circa 30 cm. di altezza. 
Ce ne sono anche con tre gambi e il piano 
rotondeggiante, ma, in ogni caso, la loro 
funzione è quella di permettere a chi 
“‘mélge’’ di stare seduto, tenere fra le gi- 
nocchia la ‘‘pagliolina’’ in cui si raccoglie 
il latte e, nello stesso tempo, avere tutte e 
due le mani libere per mungere. 

(tavole 73 - 74) 


BARILE DAL PERUGINO (... per il li- 
quame) 


Recipiente di legno fatto con doghe di ca- 
stagno tenute strette da quattro cerchi di 
ferro o di legno. 
È usato dagli uomini per portare il ‘‘peru- 
gino’’ nei campi. Per riempirlo, data la ri- 
strettezza del cocchiume, ci si serve di una 
specie di imbuto di legno chiamato pève- 
ra. 

(tavole 59 - 68) 


BOMBOLA DAL LATTE 


Recipiente di lamiera zincata o di allumi- 
no, della capacità di una diecina di litri, 
che si usa per il trasporto del latte. 
Ha forma cilindrica con circa 25 cm. di 
diametro alla base e 30 cm. di altezza. 
Verso l’alto va rapidamente restringendosi 
fino a terminare con un breve collo di cir- 
ca 10 cm. di diametro, entro cui si intro- 
duce a pressione il coperchio o tappo, che 
in caso di necessità serve anche da misuri- 
no. Il manico per la presa, in alcuni casi, 
si diparte dal punto dove ha inizio il re- 
stringimento, in altri da dove questo ha 
termine, comunque è sempre a semicer- 
chio, snodabile e munito al centro di una 
manopola di legno tornito, perché non 
faccia male alle mani. 

(tavola 79) 


BOTTINO (pozzonero) 


È la fossa di raccolta della latrina, che, di 
solito, è scavata nella stalla. È intonacata 
internamente in modo da essere a perfetta 
tenuta, perché il contenuto non si disper- 
da, essendo considerato un ottimo fertiliz- 
zante. Per lo più ha forma parallelepipeda 
e nella copertura, che può essere a volta 0 
costituita da uno o più lastroni di pietra 
del Cardoso, è praticata una apertura cir- 
colare del diametro di cm. 40-45, con rela- 
tivo chiusino, per attingere il liquame 
quando sia necessario. 
Spesso lo stesso vocabolo è usato per indi- 
care anche il contenuto. 

(tavola 68) 


BRIGLIOLO PER IL VITELLO 


Legnetto fusolare, per lo più di 
‘‘bussilo’’, 
lungo 12-14 cm. e con un foro al centro 
della parte panciuta. Per il foro passa una 
cordicella, che circonda, senza stringere, il 
collo del vitello, a mo’ di ‘‘collarina’’. È a 
questo ‘‘brigliélo’’ che si innesta con cele- 
rità e sicurezza la fune lunga, quando si 
vuol portare il vitello fuori o si vuol legare 
al suo posto. 

(tavola 71) 


BRUGLIOLO 


Recipiente di latta a forma cilindrica, per 
lo più ricavato da barattoli dalla conserva 
e munito di un manico a semicerchio di fi- 
lo di ferro sul di sopra per la presa ed il 
trasporto. È chiamato anche ‘‘bugliélo’’ o 
‘‘bussilotto’’ e normalmente è usato per 
trasportare liquidi o impasti per le bestie e 
in particolare la ‘‘brodetta’’ per i conigli 
ed il pastone per le galline, quando questi 
animali si trovano un po’ lontani da casa. 
AI ritorno vi si pongono al sicuro le uova 
fresche che le galline hanno fatto durante 
la giornata. 

(tavola 71) 


BRUSCA (spazzola) 
Spazzola per le bestie di forma ovale, 
grande quanto una mano aperta, o poco 


di più. Ha sul dorso una striscia di tela 
rinforzata, che, fissata solo ai bordi, per- 


LEz 


mette l’inserimento della mano per una 
impugnatura più sicura. 

Ha i peduncoli di saggina e pertanto molto 
rigidi e duri; ma proprio per questa carat- 
teristica, adatti a pulire e lisciare il pelo 
della vacca e degli altri bovini, come pure 
degli equini. Generalmente si usa insieme 


alla sdriglia. 
(tavola 67) 


CALDAGLIA (caldaia) 


Paiolo di rame molto più grande del co- 
mune, del diametro, alla bocca, di circa 
50-60 cm. e profondo altrettanto. In essa 
si fa scaldare il latte prima di metterlo a 
cagliare e successivamente si fa bollire il 
siero rimasto per estrarne la ricotta. Si usa 
anche per cuocere foraggi per le bestie, per 
bollire l’acqua quando si pela il porco, per 
cuocere i biroldi e per bollire il ranno per 


il bucato. 
(Tavola 75) 


CAMBERINO (latrina) 


Luogo dove si vanno a fare i ‘‘su’ biso- 
gni’ e che molti chiamano con un termine 
ancora più appropriato e, se si vuole an- 
che suggestivo, ‘‘l6gocomodo”’. Spesso è 
ubicato in un angolo della stalla, qualche 
volta in uno stanzino o in un sottoscala 
dentro casa, oppure su di un terrazzino 
esterno al piano di abitazione. Altre volte 
in un casotto nell’orto e, purtroppo qual- 
che volta ancora fuori ‘‘a ciel sereno”. 
(tavola 68) 


CAMPANELLINO (bubbolo) 


È come una sferetta cava di metallo, for- 
mata da due piccole calotte saldate insie- 
me per il cerchio massimo. Sulla calotta 
superiore sporge un occhiello dello stesso 
metallo per il quale si può appendere. 
Nella calotta inferiore invece sono pratica- 
ti due piccoli fori, uno opposto all’altro e 
collegati da una sottile feritoia. 
Nell’interno una pallina di ferro, muoven- 
dosi liberamente con le scosse, provoca 
uno scampanellio festoso e penetrante, Di 
solito si mette al collo degli agnelli, ma è 
usato molto spesso come ornamento attac- 


178 


cato in lunghe file ai finimenti delle mule. 
(tavola 72) 


CAMPANELLO 


Ha la forma tipica della campana, ma in 
dimensione infinitamente più piccole, in- 
fatti la sua apertura alla bocca non supera 
i 5-6 cm. di diametro e gli 8-10 in altezza. 
È normalmente di bronzo con il ‘‘batta- 
gliorino” di ferro ed emette un suono 
molto ‘‘squillente’’. Di solito si lega con 
una cordicella al collo delle pecore special- 
mente a quelle più ‘‘girandolone’’. 

(tavola 72) 


CAMPANO 


Specie di scatoletta di latta a forma pres- 
soché cubica con gli spigoli arrotondati. 
La faccia inferiore è completamente aper- 
ta e su quella superiore ha il congegno per 
essere appeso. Nell’interno è attaccato 
penzoloni un battaglio di ferro, che, col 
movimento ondulatorio dell’andatura di 
un animale, sbatacchia contro le pareti, 
producendo un suono ‘‘ciotolone’’ molto 
caratteristico, ma sonoro, che si sente an- 
che da molto lontano. Ce ne sono di varie 
dimensioni: una vera e propria gamma, da 
S a 12 cm. di spigolo, tanto per intenderci 
e, a mano a mano che le dimensioni au- 
mentano, il suono si fa sempre più cupo e 
più forte. Di solito si lega al collo al mon- 
tone con una cinghietta di cuoio; ma, spe- 
cialmente quelli di formato più grande, si 
usano per le vacche in quelle zone di alta 
montagna, come ‘‘all’Alpe’’, dove questi 
animali vengono mandati a pascolare libe- 
ramente nei ‘‘pradi’’. 

(tavola 72) 


CASSINO 


Spondina circolare di legno di faggio dello 
spessore di circa mezzo centimetro e alta 
da 8a l0cm.. 

La sua circonferenza si può allargare e re- 
stringere per mezzo di una cordicella che 
lo lega tutt'intorno a mezza altezza e che 
viene manovrata per mezzo di uno stec- 
chetto usato come ‘‘bitorchia’’. 

Le dimensioni sono subordinate alla qua- 


nità del latte da caseificare ed alla gran- 
dezza della forma del formaggio, che si 
vuole ottenere. 

Nel cassino si mette la ‘‘t6ma’’, cioè quel 
deposito che il latte cagliato fa dopo che è 
stato franto con la ‘‘rostola’’ e qui viene 
lasciato finché non ha scolato tutto il sie- 


ro. 
(tavola 76) 


CATINELLO 


Recipiente di terra a forma di cono rove- 
sciato con il bordo in alto ingrossato e ar- 
rotondato. Il suo diametro di apertura 
non supera i 30 cm, mentre al fondo varia 
dai 10 ai 15 e la profondità raggiunge al 
massimo 20 cm. È verniciato internamente 
a smalto con brizzolature verdi e bianche 
compreso il bordo, mentre esternamente 
mantiene il colore rossastro della terracot- 
ta. Vi si mette il latte a riposare perchè 
faccia la crema. Naturalmente non è que- 
sto il solo recipiente usato per far ‘‘posa- 
re’’ il latte, ma anche piattelle, piatti gial- 
li, laveggini di terra e simili, a seconda del- 
la quantità di latte disponibile. 

(tavola 78) 


CIAMBELLA DI LEGNO 


È una superficie di legno pressoché qua- 
drata, formata da due o più tavolette, uni- 
te di lato, con al centro un buco rotondo 
di circa 20 cm. di diametro. Si pone sopra 
il piano della latrina, dopo aver tolto il 
chiusino, e su di essa ci si ‘‘asséde’’ per fa- 
re i ‘‘su’ bisogni”” con comodo. 

(tavola 68) 


COFANETTA 


È un recipiente di maiolica bianca a forma 
di piccola insalatiera, ma molto più bassa. 
Ha un diametro di 20 cm. e una profondi- 
tà di 7-8. Si usa per mestarci il burro, ma 
in cucina trova molti di altri impieghi. 
(tavola 78) 


COLATOGLIA (colatoia) 


Si tratta di una tela piuttosto rada, che 
viene tenuta tesa con le due mani ai lati 


del secchio mentre si versa il latte da un 
recipiente all’altro, cosicché tutte ‘“‘le por- 
carie’’ vi rimangono appiccicate. Da molti 
è preferita al colino perché meno ingom- 
brante, più facilmente manovrabile, più 
semplice a lavarsi e non costa nulla. 
(tavola 75) 


COLINO DI LATTA 


Cola a forma di tronco di cono rovesciato 
del diametro all’apertura di cm. 10-12 ed 
al fondo di cm. 7-8. È munito lateralmen- 
te di un manichetto lineare di 12-15 cm. e, 
dalla parte opposta, da una specie di gan- 
cetto per l’appoggio sul recipiente. Il fon- 
do è chiuso da una reticella metallica mol- 
to fitta ed estraibile, per poterla sciacqua- 
re e pulire ogni volta che viene usata. 
(tavola 75) 


COLINO DI LEGNO 


Tipo di cola costituito da un telaio roton- 
do di legno di faggio, chiuso al fondo da 
una retìna molto fitta di metallo, seta o 
crini di cavallo. È molto simile ad un ‘‘so- 
daccio’’ per la farina, senza il doppio cer- 
chio inferiore. Non ha misure fisse, salvo 
la profondità, che non supera mai i 10 cm. 

(tavola 75) 


COVO DELLE GALLINE (nido) 


Nido dove le galline vanno a deporre le 
uova. Di solito è costituito da un vecchio 
corbello o da una cassettina di legno qual- 
siasi, ripieni di fieno o paglia e situati sem- 
pre in un angolo appartato o meglio anco- 
ra seminascosto della stalla. 

(tavola 67) 


FORBICI DA TOSARE 


Sono dette anche cesoie e servono per to- 
sare le pecore. Sono costituite da un unico 
pezzo di ferro ripiegato a ‘‘U’’ e tempera- 
to in modo da ottenere nel punto di piega- 
tura una molla divaricante. 

Alle due estremità il metallo è appiattito e 
sagomato per formare due lame triangola- 
ri con un taglio lungo una quindicina di 
centimetri. Si impugnano con una mano 
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sola fra la piegatura e le lame e, con con- 
trazioni alternate della mano, si fanno 
funzionare come le comuni forbici dei bar- 
bieri. 

(tavola 72) 


FORCA 


Attrezzo agricolo usato nella stalla per le- 
vare il concime alle bestie e ammucchiare 
o spargere sia la lettiera che il foraggio. È 
costituita da unaspecie di forcella di ferro 
a tre denti, distribuiti sullo stesso piano e 
paralleli, detti rebbi, lunghi circa 25 cm., 
aguzzi e piuttosto sottili, ma forti e un po’ 
arcuati. È munita inoltre di un lungo ma- 
nico di legno (circa m. 1,50) inserito in un 
anello a fascetta, che i denti formano riu- 
nendosi alla base. Il manico, per lo più di 
frasso, ha la stessa direzione dei rebbi, 
proprio come la piccola forchetta che si 
usa a tavola. Nella fascetta di ferro, che 
stringe l’estremità del manico, è praticato 
un foro attraverso il quale con un chiodi- 
no si blocca il manico, impedendogli di 
uscire O girare su se stesso, neppure se sot- 
toposto a sforzi eccessivi e prolungati o a 
torsioni. 

(tavola 73) 


FURATELLA (foratella) 


Mestola tondeggiante piuttosto piatta e 
fittamente bucherellata del diametro di 10 
cm. affidata ad un maico con gancio per 
appenderla della lunghezza di circa 40 
cm.. È generalmente di latta, ma può esse- 
re anche di smalto o di allumino. 
Serve per togliere la ricotta che si forma 
alla superficie del siero dopo che si è fatto 
il formaggio, ma si usa anche per scremare 
il latte, cioè togliere quello strato sottile di 
crema, che si forma alla superfiie del latte 
quando è lasciato ‘‘riposare’’ per qualche 
giorno e con la quale poi si fa il burro. In 
cucina infine ha moltissimi usi sempre pe- 
rò collegati al concetto di mettere all’a- 
sciutto cose o cibi che si trovano immersi 
in liquidi soprattutto se bollenti. 

(tavole 76 - 10) 


GABBIONE DA’ CUNIGLIORI (... per i 
conigli) 
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Gabbia di legno molto rudimentale a for- 
ma di parallelepipedo, di dimensioni varie, 
che poggia su quattro gambi di circa 25-30 
cm. di altezza da terra. Soltanto il davanti 
è chiuso con un retino metallico piuttosto 
fitto, per impedire ai ‘‘tarponi’’ e agli altri 
predatori di introdursi e fare stragi; men- 
tre le altre facciate sono chiuse con tavole 
inchiodate sulla intelaiatura portante. 
Sul coperchio o nel davanti, di solito, si 
apre uno sportello attraverso il quale si 
governano, si puliscono e, purtroppo, si 
prelevano per la cucina, i conigli. 

(tavola 67) 


GRANATA DI SCOPA 


(vedi glossario dei LAVORI CASALIN- 
GHI alla voce granata) 
(tavole 73 - 121) 


IMBUTO DI LEGNO 


In alcune zone è chiamato ‘‘pèvera’’ e pra- 
ticamente è l’imbottatoio per il perugino. 
(vedi glossario della CANTINA alla voce 
‘‘imbottatoglio’’). 
Si usa per riempire il barile quando si por- 
ta il pozzonero nei campi. A differenza di 
quello della cantina, ha il ‘‘cannone’’ da 
introdurre nel cocchiume del barile, di 
piombo, più duraturo della latta, più resi- 
stente all’azione corrosiva del ‘‘bottino”’. 
(tavole 68 - 65) 
LAVEGGINO 


Recipiente di terra a forma cilindrica, leg- 
germente panciuto, con due manichetti la- 
terali simili a due orecchiette. General- 
mente è verniciato a smalto sia interna- 
mente che esternamente, ma all’interno di 
colore rosso terracotta ed all’esterno di 
marrone scuro. Ha un diametro di circa 15 
cm. e una profondità di 18. Si usa per 
conservare la crema tolta dal latte in attesa 
di avere la quantità desiderata per fare il 
burro. In cucina ha molti altri impieghi 
soprattutto per cotture sui fornelli di ali- 
menti poco voluminosi. 

(tavola 78) 


MESTOLA DA SCREMA' (schiumarola) 


Può essere di legno o di metallo. 
Nel primo caso il legno usato è l’acero. Ha 
la forma di un grosso cucchiaio rotondo 
con il manico corto e ricurvo, il bordo 
piuttosto rialzato, ma sul davanti, sottile e 
piatto per meglio prelevare la crema. 
Nel secondo caso il metallo usato è quasi 
sempre il rame ed ha la forma di un piatti- 
no manicato lateralmente. 
Entrambi i tipi si usano tenendoli per il 
manico e spingendoli dolcemente sulla su- 
perficie del latte, come a sfiorarla in modo 
che la crema piano piano scivoli nella me- 
stola senza raccogliere latte. 

(tavola 79) 


MESTONCINO 


Bastoncino di legno del diametro di 2 cm. 
circa e lungo al massimo 20. A volte è un 
po’ appiattito in punta a mo’ di palettina. 
Serve per mestare la crema del latte, fin- 


ché non si è trasformata in burro. 
(tavola 78) 


NIDIALE (nidiandolo) 


L’uovo, che le donne lasciano nel nido, 
come segnale perché le galline tornino lì a 
fare le uova. Spesso però al posto di un 
uovo vero, che col tempo potrebbe gua- 
starsi, si mette una ‘‘marmolina’’ bianca e 


rotonda, che abbia la forma di un uovo. 
(tavola 67) 


PAGLIOLINA (paiolina) 


Recipiente in lamiera zincata. 

(v. glossario della CUCINA - stessa voce) 

Si usa oltre che per il trasporto dei liquidi 

in genere, anche per mungere la vacca. 
(tavole 6 - 71 - 74) 


PENTORINO (pentolino) 


Piccolo recipiente di ferro smaltato a for- 
ma cilindrica, del diametro di circa 12 cm. 
e altrettanti di profondità, con due mani- 
chetti ad ansa posti lateralmente in alto vi- 
cino alla bocca. Si usa per mungere le pe- 
core: mentre con una mano si spremono i 
‘‘tettini’’, con l’altra si tiene il ‘‘pentori- 


no” dove va a finire il latte munto. 
(tavola 71) 


PILETTA 


La piletta è un tronchetto di legno di mo- 
deste dimensioni e di qualità ‘‘purches- 
sia”, scavata con un’ascia da bottai per 
una profondità di circa 10 cm., nella quale 
si mette il mangime per i polli o la brodet- 
ta per i conigli. 

(tavola 70) 


PIPPA DAL PERUGINO (pipa per...) 


Attrezzo indispensabile per ‘‘tirà su’’ il 
‘‘perugino’’ dal pozzonero. Si tratta di un 
recipiente cilindrico di legno o di latta, 
della capacità di 4-5 litri, manicato diago- 
nalmente, dall’alto verso il basso come la 
pipa, da cui il nome. 
Il manico ha una lunghezza di circa due 
metri, tanto da poter pescare tutto il liqua- 
me in qualsiasi ‘‘bottino’’ e travasarlo nei 
recipienti predisposti per il trasporto. 
(tavola 71) 


PRESAME (caglio) 


Sostanza acida estratta dallo stomaco o 
più precisamente dall’abomaso del capret- 
to, agnello o vitello di latte, che si essicca, 
tenendolo appeso nella cappa del camino 
per un anno intero. 
Ogni volta che serve se ne prelevano alcuni 
frammenti e, dopo averli avvolti in 
un“‘‘cencetto’’, si stropicciano dentro un 
po’ d’acqua tiepida, che poi si versa nel 
latte. A volte lo stropicciamento si fa di- 
rettamente nel latte, comunque, dopo ap- 
pena una mezza oretta, il latte caglia, di- 
ventando solido come un budino. 

(tavola 77) 


PUNTAROLO (punteruolo) 


Piccolo utensile di ferro, lungo 16-18 cm. 
e con una punta molto acuminata e ta- 
gliente. Dalla parte opposta alla punta una 
arricciolatura dello stesso ferro forma 
l'impugnatura. Lo usa ‘‘l’orcino’’, per 
‘‘accorà’’ il maiale, cioè, per uccidere il 
povero animale, piantandoglielo nel cuo- 
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re, 
(tavola 81) 


QUARTUCCIO 


Recipiente di latta del diametro di cm. 7 e 
profondo 9, con un manico laterale ad ar- 
co, dove si infilano le dita per la presa. Ha 
la capacità di un quarto di litro, da cui il 
nome, e serve per misurare il latte che si 
vende. In tempi più remoti si usava ‘‘la 
libbra’”’, che era una tazza di maiolica, di 
quelle alte e strette, munita di manico late- 
rale a occhiello, che aveva una capacità 
leggermente superiore al quartuccio: circa 
un terzo di litro- 

(tavole 75 - 144) 


RASPO (tridente) 


Attrezzo di ferro a tre punte, usato soprat- 
tutto nella stalla per levare il concime alle 
bestie. È costituito da tre denti di ferro ac- 
ciaioso e da un manico diritto di legno, 
che forma con detti denti un angolo di po- 
co inferiore ai 90 gradi. I denti, lunghi cir- 
ca 15 cm. sono massicci e appuntiti ed alla 
base, curvandosi lateralmente, si riunisco- 
no al centro e formano l’occhio del raspo, 
in cui è innestato il manico. 

(Tavola 73) 


RASTELLIERA (rastrelliera) 


Arnese di legno simile ad una scala, ma 
con i pioli molto fitti. Si attacca di traver- 
so ed un po’ obliquamente al muro della 
stalla, sopra la mangiatoia. 
È una specie di gabbia atta a contenere il 
foraggio in modo che le bestie siano co- 
strette a strappare volta per volta quello 
che riescono a masticare, senza sprecarne. 
Più che altro si trova installata negli ovili. 
(tavola 70) 


ROSTOLA 


Bastone liscio e dritto di 70-80 cm. di lun- 
ghezza e circa 3 di sezione. Ad una estre- 
mità è munito di quattro piccole alette, 
sporgenti lateralmente, formate da due 
striscette di legno sagomate ed inserite in 
uno spacco a croce eseguito in testata al 
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bastone stesso. All’altra estremità è forni- 
to di una cordicella a occhiello, per attac- 
carlo ad un chiodo subito dopo l’uso, per 
evitare che si sporchi, appoggiandolo in 
terra. Serve esclusivamente per frangere la 
cagliata, nella qule si immerge e si fa 
«‘prillà’”’ rapidamente fino a che il latte 
non è tornato liquido come prima. 

(tavola 77) 


SDRIGLIA (striglia) 


Specie di pettine multiplo di ferro, costi- 
tuito da 6-8 lamine parallele dentate simili 
a lame di seghetto, fissate di costa sopra 
una piccola intelaiatura quadrata di circa 
14 cm. di lato, pure di ferro. Il manico, di 
legno tornito, che sporge di lato, è lieve- 
mente obliquo rispetto al piano della inte- 
laiatura stessa, per facilitare il contatto e 
lo sfregamento di tutti i dentini sulla pelle 
e sul pelo dell’animale, così da portar via 
tutto lo sporco, anche il più resitente. Do- 
po una abbondante strigliatura si intervie- 
ne di solito con la brusca per lisciare il pe- 
lo arruffato. 

(tavola 67) 


SECCHIA DI LEGNO 


Recipiente di legno a forma cilindrica, e 
leggermente tronco-conica rovesciata. 
Nella stalla serve per dare da bere alle be- 
stie, inoltre le donne la usano per portare 
sia l’acqua che il ‘‘perugino’’ (naturalmen- 
te non con la stessa) tenendola in equili- 
brio sulla testa con o senza il ‘‘cèrcine”’’. 
(tavole 68 - 73) 


SECCHIO PER LA MUNGITURA 


Recipiente in cui si raccoglie il latte che 
sprizza dai ‘‘tettini’’ e che il mungitore tie- 
ne stretto fra le ginocchia quando ‘‘mél- 
ge” la vacca. 

Quello di legno ha la bocca rialzata da una 
parte a mo’ di largo becco d’oca, utile, 
non solo per facilitare il travaso del latte 
dal recipiente stesso, ma soprattutto per 
proteggere dagli schizzi del latte il mungi- 
tore; è un recipiente poco diffuso e solo in 
qualche casolare isolato di alta montagna 
si può ancora trovare in uso. 


Dovunque invece ci si serve della ‘‘paglio- 
lina” di zinco o del ‘‘paglioletto’’ di allu- 
minio, recipienti più maneggevoli, più 
igienici e soprattutto più facilmente repe- 
ribili in qualsiasi bottega di ‘‘ciotoli’’ 
ed anche a più buon mercato. 

(tavola 74) 


TAVOLA DA SECCA (tavola di essica- 
zione) 


Tavola di 2-3 cm. di spessore, piazzata 
orizzontalmente al muro della stanza in 
alto, oppure sospesa al soffitto mediante 
due cordicelle o fili di ferro, assicurati con 
un chiodo ai travicelli. 
Sopra vi si allineano le forme di formag- 
gio già un po’ scolate e salate a dovere, 
dopo essere state immorcate. Generalmen- 
te si evitano le tavole di castagno, perché 
l’umidità, provoca la fuoriuscita del tan- 
nino che, macchiando il formaggio, lo 
rende non più commestibile. 

(tavola 77) 


TAVOLETTA DI SCOLO 
Tavoletta di abete o pioppo a forma pres- 


soché rettangolare di cm. 40 per 35 circa, 
che presenta uno dei lati più corti sagoma- 


PICCOLA STORIA VERA 


to a guisa di triangolo terminante al verti- 
ce con un beccuccio per lo scolo. Torno 
torno i bordi sono rialzati da un listello di 
2-3 cm. circa di altezza. 
Generalmente si poggia su di una sedia 
con dentro il cassino, nel quale si pressa 
“la toma”’. A fianco della sedia c’è la cal- 
daia del latte, verso la quale è rivolto il 
beccuccio di scolo per riportarvi il siero 
che fuoriesce dal cassino. Per qualche 
giorno la forma si lascia nel cassino sopra 
questa tavoletta perché scoli ben bene. È 
in questo periodo che la forma viene sala- 
ta da tutte e due le parti e rivoltata per di- 
verse volte finché non è asciutta. 

(tavola 76) 


TROGOLO 


Piletta di pietra o marmo, a forma di pa- 
rallelepipedo scavato per 15-20 cm. di 
profondità e con una apertura di circa cm. 
30x50, che serve per dare da mangiare al 
maiale. 

È sistemato in modo da rimanere metà di 
dentro e metà di fuori dal porcile, così che 
vi si possa vuotare dall’esterno la 
“‘broda’’ e contemporaneamente il maiale 
possa sorbirla dal di dentro senza essere 


disturbato. 
(tavola 70) 


Un Tizio di Basati possedeva alcune capre, che mandava a pascolare libe- 
ramente senza mai controllare dove. Un suo vicinante un giorno venne da 
lui per reclamare che una delle sue capre gli aveva rovinato i capi dell’uva 
nella propria vigna. 

Il Tizio, che tutti sapevano essere un po’ estroso, lo ascoltò con calma e 
con interesse e poi lo invitò nella stalla, chiedendogli: 

- Quale è la capra che ti ha fatto il danno? 

- Quella, rispose, mi pare quella, e ne indicò una senza convinzione. 
Senza porre tempo in mezzo il Tizio si tolse il pennato dal culo e con un 
colpo secco staccò di netto la testa alla capra. 

Nessuno in seguito ebbe più il coraggio di andare a reclamare. 
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GLOSSARIO 
DEI SERRAMI E CHIUSURE 


BANDELLA 


Sbarretta di ferro della lunghezza variante 
frai Sei SO cm., a seconda dell’infisso a 
cui viene applicata, che va dallo sportello 
della ‘‘credenzia’’ al portone d’ingresso. 
È uno dei due componenti la cerniera a 
maschio e femmina, che permette l’apertu- 
ra e la chiusura di ogni tipo di sporto. Per 
la precisione questa è la ‘‘femina’’, infatti 
termina da un lato con un occhiello verti- 
cale, in cui si inserisce e gira il perno del 
ganghero, il ‘‘mastio’’, fissato nel telaio o 
nel muro. 

(tavole 83 - 92) 


BIETTE (cerniere) 


Moderne cerniere usate per ‘‘ferrà’’ le fi- 


nestre e i paramenti. 
(tavola 90) 


BRACCETTO 


Tondino di ferro lungo 50-60 cm. e di cm. 
2-2,5 di sezione, che si usa per bloccare 
dall’interno il battente di appoggio di por- 
te e portoni. Da una parte è murato nella 
spalletta interna ed è snodabile, mentre 
dall’altra si va ad inserire a gancio in un 
occhiello, pure di ferro, fissato sul dietro 
della porta, bloccando in tal modo il bat- 
tente a mo’ di puntello. 
Braccetti un po’ più piccoli, ma con le 
stesse caratteristiche, si usano per bloccare 
gli scuretti delle finestre invece dei nottili- 
ni. 

(tavole 83 - 90) 


CHIAVACCETTO 


Piccolo chiavistello, quasi sempre di ferro, 
che in genere si manovra solo dalla parte 
di dentro dell’uscio. In qualche caso però 
è possibile farlo funzionare sia interna- 
mente che esternamente, per mezzo di una 
‘‘senicetta’’ praticata nella porta. 

È usato solitamente per chiudere dall’in- 
terno la porta della latrina e, dall’esterno, 
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gli usci delle stalle, dei ‘‘cigliéri’’ e comun- 
que di tutte quelle porte per le quali non è 


necessaria la chiave. 
(tavola 86) 


CHIAVACCIO-MORTO (chiavistello) 


Sbarra di ferro a sezione rotonda o rettan- 
golare, ma sempre molto robusta, che 
scorre entro ghianelli o asole, di una pia- 
stra pure di ferro, fissata ad uno dei bat- 
tenti della porta. Il ‘‘chiavaccio’’ viene 
spinto mediante un’impugnatura o una 
maniglia, di cui è munito e, facendolo 
scorrere, è mandato ad impegnarsi nelle 
asole di una contropiastra fissata sull’altro 
battente, in modo che resta solidamente 
vincolato. 
In taluni casi, per maggior sicurezza, l’im- 
pugnatura è munita a sua volta di un oc- 
chiello sporgente ad angolo retto, che vie- 
ne inserito in una toppa e bloccato con la 
chiave. 

(tavole 83 - 91 - 93) 


GANGHERO (cardine) 


Uno dei due pezzi (il maschio), che com- 
pongono la cerniera delle porte e di altri 
infissi e ne consentono la manovra di 
apertura e di chiusura. È formato da un 
pezzo metallico fissato al telaio della porta 
o murato nella spalletta. Porta inoltre in- 
fisso il perno che va ad infilarsi nell’oc- 
chio della bandella, fissata a sua volta nel 
battente, e così sorregge e tiene fermo il 
serrame. 

(tavole 83 - 92) 


GATTAIOLA (gattaiòdla) 


Piccola apertura rettangolare di circa cm. 
12 per 14, praticata di solito in un angolo 
inferiore di porte esterne, preché il ‘‘mi- 
gio’”’ di casa possa andare e venire libera- 
mente e così pure tutti gli altri gatti volen- 
terosi di dare la caccia ai topi. 

(tavola 87) 


LOCCHETTO (lucchetto) 


Serratura portatile composta da un corpo 
metallico a forma di piccola scatola, dalla 


quale esce un gambo a semicerchio, che 
può essere infilato in occhielli infissi sulle 
parti da chiudere o negli anelli estremi di 
una catena. Questo gambo, per lo più di 
acciaio molto duro, è movibile in ogni sen- 
so e si blocca per mezzo di una serratura a 
chiave contenuta nell’interno. Si usa per 
chiudere porte e finestre, cancelli e uscetti, 
ma anche armadi, bauli, valige e tutto 
quanto insomma si vuole che non sia toc- 
cato, visto, o rovistato da estranei. 

(tavola 92) 


NASELLO 


Gancio di ferro, modellato come un naso, 
da cui il nome. È sempre molto robusto e 
di solito ha anche due punti di fissaggio 
per renderlo più sicuro ed affidabile. Si 
fissa su uno dei battenti della porta o nello 
stipite sul muro, in modo che, chiudendo 
l’uscio, ci si vada ad incastrare la spran- 
ghetta del sliscendi, trattenendo in tal mo- 
do insieme a questa anche l’anta della por- 
ta da chiudere. 

(tavola 88) 


NOTTOLINO 


Sbarretta di legno, non più lunga di una 
decina di centimetri e spesso ben sagoma- 
ta, che, girando sopra un perno, funziona 
come un saliscendi; ma a differenza di 
questo, si manovra direttamente con la 
mano e solo dalla parte dove è fissata. 
È utilizzato per chiudere sportelli di vetri- 
ne, madie, scuretti delle finestre, porte di 
stalle e “‘cigliéri’’ e, in forma più rudimen- 
tale e trasandata, usci di pollai, di soffitte 
e cancellini dell’orto. 

(tavole 85 - 90 - 91) 


PALETTO 


Chiavistello verticale, costituito da un’asta 
metallica, che scorre entro apposite guide. 

È munito ad una estremità di un pomello, 
per lo più di ottone, oppure da una piega- 
tura a squadra, tanto da poter essere im- 
pugnato e manovrato con agio. 

Ogni porta, sul battente che sta fermo, ha 
due paletti: uno in alto, che spinto va a 
conficcarsi nell’architrave, l’altro in bas- 


so, che si pianta nella soglia. 
Entrambi bloccano dal di dentro il batten- 
te della porta in sostituizione del braccet- 


to. 
(tavola 95) 


PICCHIOTTORO (picchiotto) 


Elemento metallico assicurato a cerniera 
sul battente esterno della porta ad altezza 
di uomo e usato per bussare e farsi aprire. 
L’attaccatura a cerniera ne consente la 
mobilità e la facile manovra e nel medesi- 
mo tèmpo lo rende stabile e sicuro nel bat- 
tere. 
Nel punto di percussione è fissata una spe- 
cie di piccola incudine, che serve, non solo 
per ricevere il colpo, ma per proteggere il 
legno e rendere la battitura più sonora. 
Di ‘‘picchiottori’’ ce ne sono tantissimi: ri- 
guardo alla forma possono essere a mar- 
tello, ad anello o a maniglia; riguardo in- 
vece al materiale, ce ne sono di ferro, di 
ghisa, di bronzo e di ottone. 
Tutti comunque sono decorati con gusto, 
grande libertà di fantasia e senso artistico. 
La maggior parte infatti sono ornati da un 
mascherone stilizzato, umano o ferino, 
fissato sopra una targa, che stringe fra i 
denti un anello o qualcosa di simile, che 
possa essere utilizzato come martello. 
(tavole 94 - 95 - 96 - 97) 


SALISCENDI 


Sistema di chiusura di porte costituito da 
una spranghetta di ferro, di varia lunghez- 
za imperniata ad un estremo. Quando si 
abbassa, si inserisce in un nasello a gancio 
infisso nell’altro battente o nello stipite e 
chiude. Quando invece si alza, si libera dal 
nasello, permettendo l’apertura. 

La spranghetta, che si trova all’interno 
della porta, è azionata dalla parte esterna 
per mezzo di una cordicella o da una levet- 
ta di metallo, che penetra all’interno attra- 
verso un foro praticato nel battente. La le- 
vetta metallica termina sul di fuori con 
una appendice a forma di linguetta, quasi 
impercettibilmente convessa. È pure corre- 
data di una maniglia dello stesso metallo, 
posta in senso verticale, capace di contene- 
re le quattro dita della mano. 
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Levetta e maniglia hanno la funzione di 
facilitare l’esatta manovra di apertura e 
chiusura con una mano sola. La prima per 
permettere di esercitare con il pollice la 
dovuta pressione sulla levetta; la seconda 
per ottenere una sicura presa della mano 
nel tirare a sé la porta. 

(tavole 88 - 89) 


STANGA 


Sistema di chiusura usato sia per porte sia 
per finestre, ma con soluzioni molto diffe- 
renti.Per le porte si tratta di una spranga 
di legno, un po’ più lunga della luce della 
porta stessa e piuttosto robusta, che può 
essere piazzata sia all’interno che all’ester- 
no, ma sempre orizzontalmente. 

Nel primo caso la spranga, per lo più a se- 
zione rettangolare, si pone in senso oriz- 
zontale contro i battenti, inserendone i 
due capi in buchette aperte negli stipiti o 
nel muro. 

È una chiusura solida e sicura come un 
chiavaccio-morto gigante. 

Nel secondo caso invece la spranga è gene- 
ralmente a sezione circolare, spesso un 
semplice bastone, ed è assicurata al bat- 
tente per mezzo di una cordicella o da un 
filo di ferro lungo quanto lo spessore della 
spalletta. Quando si vuol chiudere, si tira 
a sé e si appoggia di traverso sugli stipiti. 
È la chiusura detta anche ‘‘a capra”, ed è 
usata solo per stalle e fienili. 

Per le finestre invece la spranga è più ma- 
neggevole, a sezione quadrata e ben rifini- 
ta. È lunga quanto l’altezza della finestra 
e soprattutto è usata solo verticalmente. 
Nella versione con perno al centro, la 
stanga di legno, dello spessore di circa 3 
cm., è fissata con un perno di metallo sul 
battente della finestra. Questa le consente, 
se spinta con le mani, un breve spostamen- 
to alle due estremità. È una specie di mo- 
vimento rotatorio ad elica, di pochi centi- 
metri, per mezzo del quale gli estremi della 
stanga vanno ad incastrarsi entro due gan- 
ci di ferro piatto sistemati sul‘‘telare’’ del- 
la finestra stessa: uno in alto e l’altro in 
basso, ma con l’apertura in senso oppo- 
sto, per cui, rimanendo la stanga ivi bloc- 
cata, tiene chiusa anche la finestra. 

Nella versione ‘‘rotante’’, invece, la stan- 
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ga è incernierata di spigolo con due anelli- 
ni sul battente della finestra in alto e in 
basso. 
Quando si esercita una certa pressione su- 
gli spigoli, con la punta delle dita, essa 
compie un quarto di giro e va a premere 
per metà sull’altro battente, coprendo pu- 
re lo ‘‘spiffero’’. Intanto le due estremità, 
con gli spigoli arrotondati, si inseriscono 
in due ganci di ferro fissati nella parte cen- 
trale del telaio e orientati entrambi nello 
stesso modo, formando così una chiusura 
sicura e perfetta, quasi ermetica. 

(tavole 87 - 90 - 93) 


STANGHETTA 


Sbarra di legno a sezione rettangolare 
piatta, lunga una trentina di centimetri e 
recante sulla parte esterna dei rintacchi 
verticali a circa due centimetri l’uno dal- 
l’altro. Essa si trova all’interno dell’uscio 
e scorre entro due staffe pure di legno, che 
la sostengono e la guidano verso una bu- 
chetta fatta nello smuscio della spalletta, 
bloccando in tal modo la porta stessa. Per 
farla scorrere si usa una chiave fatta a se- 
micerchio: da una parte ripiegata a guisa 
di occhiello per la presa e la manovra, dal- 
l’altra invece un po’ appiattita come una 
‘‘zeppoletta’’. Si manovra dall’esterno, fa- 
cendola passare attraverso un foro roton- 
do praticato nella porta a una decina di 
centimetri sopra la stanghetta. Si cerca, 
naturalmente alla cieca, di far entrare la 
‘‘zeppoletta’’ della chiave nei rintacchi 
della stanghetta, ritentando più volte 
quando non ci si riesce. Sentito che la 
chiave incontra resistenza, si fa roteare 
brevemente e se necessario, a più riprese, 
avanti o indietro a seconda che si voglia 
chiudere o aprire. È una serratura questa 
usata di frequente per i metati, le stalle e 
le casette di campagna. 

(tavola 91) 


STIPITI 


Gli stipiti sono le spallette delle porte di 
certe case di gente piuttosto benestante, 
che, invece di rifinirle in muratura, come 
generalmente si fa, le contornano con la- 
stroni di pietra o ‘‘cipollino’’, molto spes- 


so scalpellinati grossolanamente o gradi- 
nati. 
I pezzi che li compongono sono sempre 
nove: 
due dei quali formano la volta, chiusa in 
alto dalla chiave, che è il terzo pezzo. 
Questi tre poggiano sugli altri sei posti 
verticalmente a guisa di colonnette, con 
piedi e capitelli appena accennati, per 
un’altezza di circa un metro e settanta e 
cm. 20x15 di base. 
Sulla chiave dell’arco sono incisi, quasi 
sempre, i tradizionali segni cristiani, che 
compongono il nome di Gesù: una “J”° 
lunga, una ‘‘H”’ sormontata da una croce 
e una ‘‘S’’, nelle forge e caratteri più di- 
versi; mentre al di sotto è inciso, di solito, 
l’anno di costruzione dell’edificio. 
In tutti i paesi ce ne sono molte delle porte 
rifinite con questi stipiti e tutti sullo stesso 
stile e la solita fattura. 

(tavola 82) 


TOPPA A MOLLA 


Da alcuni è chiamata anche toppa a scatto 
o semplicemente - la toppa -. È la serratu- 
ra usata per porte e portoni, usci e uscetti 
ed anche sportelli e vetrine, fissata all’in- 
terno e manovrata dall’esterno attraverso 
un foro: il buco della serratura, per mezzo 
appunto della chiave. 

È costituita da una sbarra di ferro, il chia- 
vaccio, dentellata su una costa e tenuta 
ferma da una molla. La chiave, girando, 
alza la molla e contemporaneamente si in- 
castra nella dentellatura del chiavaccio e lo 
spinge verso l’esterno, mandandolo ad in- 
serirsi in un’asola fissata sull’altro batten- 
te. Nelle toppe più robuste le asole sono 
due. 

Ogni giro di chiave è una mandata, cioè 
una penetrazione del chiavaccio nell’asola 
di qualche centimetro e quante più manda- 
te si imprimono più la chiusura è solida e 


sicura. 
(tavole 84 - 85) 


203 


PICCOLA STORIA VERA 


Un tempo nei paesi de’ monti si può dire che l’unica serratura usata 
per tutte le porte era il saliscendi, essa infatti assicurava una chiusura 
valida sia per gli animali che per le intemperie, mentre permetteva a 
chiunque avesse una mano libera di entare ed uscire senza difficoltà. 

Poi venne il dazio sul sale e con esso il ‘‘contrabando’’ e sonore multe 
a chi ne nascondeva in casa più del consentito. 

Ora più di una volta avvenne che i gendarmi trovassero del sale nasco- 
sto in casa di persone che non ne sapevano nulla. Qualcuno per ven- 
detta, per astio o per puro desiderio di far del male al prossimo, na- 
scondeva il sale e poi andava a far la spia. 

Per difendersi in qualche modo, entrò così in uso il chiavaccio-morto. 
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FARE IL BUCATO 


Quando la conca non sia murata in un angolo della cucina, come spes- 
so accade, il bucato si fa nel “‘‘cigliéri’”’, dove, il più delle volte, è alle- 
stito anche un focolare, un po’ rudimentale, ma funzionante. Se dun- 
que siamo nel ‘‘cigliéri’”’, la prima cosa da fare è collocare la conca, si- 
stemandola sopra una ‘‘banchetta’’ o un ‘‘ceppetto’’ di legno alto una 
quarantina di centimetri. Nel foro, che la conca porta in basso, si inse- 
risce il ‘‘cannone’’ per lo scarico: un tubo di canna o di sambuco lun- 
go dai 15 ai 20 centimetri. Dal di dentro si ricopre lo stesso foro con 
un piattino o con una piastra messa a ponte, per evitare che i panni 
bagnati e pressati lo tappino, impedendo il deflusso del ranno. A que- 
sto punto si incomincia ad ‘‘inconcare’’, dando la precedenza ai ‘‘len- 
zéli”” e alla biancheria più voluminosa. In alcune località si usa ‘‘mol- 
lare’ la biancheria prima di ‘‘inconcarla’’, in altre invece, quando è 
già ‘‘inconcata’’, versandoci sopra un po’ d’acqua fredda. Quando la 
conca è piena fino all’orlo, si mettono, giro giro, le ‘‘tavolette’’, pian- 
tandole fra le lenzuola e la parete interna della conca. 

Si continua a distenderci sopra la biancheria minuta, come fazzoletti, 
tovaglioli, asciugamani e quant’altro di simile c’è già bello e mollato, 
fino a circa metà altezza delle ‘‘tavolette’’. Sopra il tutto si stende il 
“‘cenderaccio’’: un telone di tessuto ruvido e piuttosto rado, che, pog- 
giando sui panni ‘‘inconcati’’, sporge tutto intorno, al di sopra delle 
‘‘tavolette’’, rovesciando i bordi all’esterno. In quella specie di ampio 
contenitore delimitato dal ceneraccio, così sistemato, si versa della ce- 
nere ripulita da residui di carbone ed impurità varie, per uno spessore 
di una quindicina di centimetri. 

C’è chi mescola alla cenere delle foglie di ‘‘orbaco’’ per far prendere 
un profumo particolare alla bincheria, ma non ‘‘da tutte le parti” si 
usa fare così, a molti basta il profumo di pulito. 

Intanto nella ‘‘caldaglia’’, che sta sopra il fuoco, l’acqua incomincia a 
scaldare e, appena è tiepida, si attinge con una ‘‘cazzar6la dal mani- 
co”, con un ‘‘pitale’’ vecchio o con un qualsiasi altro recpiente mani- 
cato e si versa sulla cenere. Dapprima si vuota adagio ed a poco alla 
volta, fino a quando la cenere stessa non è tutta spenta e bagnata; ma 
poi più liberamente, finchè la caldaia non rimane pressochè vuota. 
L’acqua, ancora fumante, filtra attraverso la cenere e i panni e, per 
mezzo del ‘‘cannone’’, fuoriesce ormai fredda e viene raccolta in un 
recipiente, di solito un catino o un bagnino, posto sotto la conca. 

Da qui, con lo stesso vaso scelto per l’uso, si riporta nella caldaia. 

Si fa riscaldare di nuovo, avendo cura di far aumentare ogni volta la 
temperatura dell’acqua, che diventa sempre più rannosa. Si ripete l’o- 
perazione per quindici o venti volte, a seconda della quantità dei panni 
da sbiancare. Gli ultimi quattro o cinque paioli si versano bollenti, 
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quindi si lascia scolare tutto il ranno e si fa riposare il bucato fino al 
giorno dopo. La mattina successiva di buonora si solleva il ceneraccio 
con la ‘‘cenderata’’ contenuta e si ‘‘sconcano’’ i cenci, che si portano 
al ‘‘lavatoglio’’ dentro ceste o corbelli di canna. 

I corbelli comuni di ‘‘bocconi’’ di castagno non possono essere usati, 
perché c’è il pericolo che il tannino macchi i panni umidi. 

AI lavatoio, che quasi sempre è fuori del paese, si risciacquano più e più 
volte nell’acqua corrente. In alcune località, nella fase del risciacquo, le 
lenzuola si lasciano cadere verticalmente sopra una lastra di pietra inclina- 
ta e si battono con un martellone di legno, chiamato ‘‘picchiaiola’’. 

Questo originale sistema di trattare ‘‘i lenzéli”” è una moda, una abitu- 
dine particolare delle donne di Levigliani e di Terrinca. 

Alcune lavandaie poi sbatacchiano energicamente le lenzuola nell’acqua 
con movimenti di alzamento e riabbassamento rapido, tenendole per i ‘‘pe- 
dicini’’; questo sistema però richiede una grande forza di reni, che tutte 
non hanno. La maggior parte infine struscia capo per capo sulla pietra in- 
clinata la biancheria del bucato, inzuppandola e successivamente strizzan- 
dola, finché non viene fuori l’acqua ‘bella chiara. Si strizza definitiva- 
mente, contorcendola con le mani, mentre si preme con forza sulla pietra. 
Per strizzare i capi più grandi e più pesanti, come le lenzuola e le co- 
perte a due piazze, le donne sono solite aiutarsi a vicenda: in due le af- 
ferrano alle estremità riunite e, contorcendo ambedue in senso contra- 
rio, le spremono finché esce acqua. 

Finalmente tutti i panni sia fini sia grossi, vengono stesi ad asciugare 
in qualsiasi luogo, purché ben soleggiato e vicino a casa. 


STIRARE 


Non sempre e non tutto quello che si lava, deve essere necessariamente 
stirato. È il caso della biancheria grossolana e in particolare delle len- 
zuola, che, mentre si piegano e per far ciò bisogna essere sempre in 
due, si dà loro una energica tirata, come al tiro della fune, ad ogni 
piegatura. Per il resto si stirano a letto quando ci si dorme sopra. 

La biancheria intima, invece, i vestiti, le camicie e particolarmente i 
calzoni dalle feste, sia degli uomini che dei ragazzi, si stirano con cura, 
usando anche accorgimenti vari per ottenere risultati migliori. C'è in- 
fatti chi ‘‘innumidisce’’ la piega dei calzoni con degli “‘‘schizzetti’’ di 
acqua prima di passarci sopra il ferro caldo, per renderla più duratura 
e più marcata e quindi più elegante e signorile. C’è chi stende sulla 
parte da stirare un panno di setè e su questo fa scorrere il ferro, per 
evitare che certa stoffa prenda quel lustro molto simile alla scia de’ 
“limaconi’’ e che sta tanto male. C’è inoltre chi usa l’amido per ren- 
dere rigidi e duri i colletti, i polsini e i pettorali delle ‘‘camigie’’ bian- 
che da cerimonia, ma questo succede solo nelle case dei signori. 
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CUCIRE E RATTOPPARE 


Pur non considerando la confezione degli abiti, per la quale si ricorre 
di solito alla sarta del paese e, per chi può, al sarto di città; molti so- 
no i lavori di cucito che giornalmente impegnano ogni buona casalin- 
ga. 

In ogni casa, specie se la famiglia è numerosa, c’è sempre da avere 
l’ago e il filo in mano: un bottone, che ciondola, va riattaccato; un or- 
lo scucito va ‘ritirato su”; il ‘‘sette’ sulla ‘‘camigia da’ lavori” va 
rammendato e così pure il ‘‘frate’’ che è comparso al calcagno dei cal- 
zerotti. Per questo tipo di rammendo è d’obbligo usare ‘‘’l’6vo di le- 
gno” per evitare ‘‘rinfrignate’’, che, oltre ad essere antiestetiche, pro- 
curano spesso certi ‘‘besciconi’’ ai ‘‘garetti’’, che fanno ‘‘camina’’’ 
Zoppi. 

Tutti gli indumenti, financo quelli intimi, per farli durare di più, si 
rattoppano all’infinito, finché, ‘‘réggino’’ e non è raro vedere toppe 
cucite sulle toppe. 

Ai calzoni ‘‘frusti al culo”’ si rifanno i ‘‘fondi’’ e ritornano come 
‘‘névi’”. 

Ai calzerotti di lana, che si mettono con gli scarponi, si rinforza il 
‘‘pezzetto dietro’’ con i ‘‘topponi’’, che sono rettangoletti di stoffa, la 
più resistente che si trova nel corbello delle toppe, cuciti sulla parte 
posteriore della calza, in corrispondenza del calcagno, dove più forte è 
l’attrito e più sensibile il logorio. 

Sempre con ago e filo, quando si rende necessario, si interviene là do- 
ve i ‘‘furasacchi’’ hanno lasciato i segni del loro passaggio: oppure è 
opportuno rifare l’orlo al ‘‘cenderaccio’’ dal bucato o alla ‘‘bendinel- 
la’’, che si stende sul pane o ancora alla ‘‘pezzola da’ fagotti’”’ usata 
per ‘‘portà da desinà”. 

Con l’ago dalla lana si attaccano le solette alle calze e le maniche 
‘‘a’camigidli’”’. 

Con l’ago dalle materasse, grosso come una costa di ombrello, ogni 
tanto, si rifanno e si trapuntano i ‘‘sacconi’’ di scartocci o i ‘‘materaz- 
zi’ sia di lana sia di vegetale, per dormirci meglio. Al tempo delle ca- 
stagne poi i lavori con l’ago si fanno ancora più frequenti e impegnati- 
vi: occorre preparare e ricucire il ‘‘grimbiale’’ per cogliere le castagne, 
cucire o rammendare i sacchi di tela che si usano per il trasporto della 
farina di ‘‘ciaccio’’ dal molino a casa; rifoderare o rinforzare la fascia 
che poggia sulla fronte della ‘‘bardella’’ corrosa eventualmente dal su- 
dore; cucire saldamente con il refe l'impugnatura fissa del ‘‘sacco da 
pestà’’ le castagne secche, che va cucita con attenzione, usando punti 
uniti e molto lisci, affinché non provochino le ‘‘besciche’’ sulle mani 
dei battitori. 
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FARE LE SEGGIOLE 


Le ‘‘seggiole’’ normalmente si costruiscono con il legno di ciliegio, es- 
sendo questo più compatto e resistente degli altri e nel medesimo tem- 
po più malleabile alla lavorazione. In una ‘‘seggiola’’ fatta bene, i 
gambi e la spalliera devono essere leggermente arcuati, e ciò si ottiene 
facilmente col ciliegio, immergendolo nell’acqua calda. 

L’ossatura della sedia è costituita da quatro gambi, di cui i due più 
lunghi, circa il doppio degli altri, formano la spalliera. Tutti e quattro 
i gambi sono mantenuti in posizione verticale e solidamente uniti da 
otto ‘‘gavigliéli’’, della lunghezza l’uno per l’altro, di 40 cm. circa, di- 
stribuiti su due piani come a disegnare il perimetro di due quadrilateri. 

Il quadrilatero superiore, ad una altezza da terra di circa 45 cm., Oop- 
portunamente intessuto di paglia o falasco ritorti, ne costituisce il se- 
dile, per una sola persona naturalmente, ma comodo e morbido. 

Il quadrilatero inferiore invece serve per il consolidamento dell’insie- 
me e per sorreggere i piedi in riposo. La spalliera, che serve appunto di 
appoggio delle spalle, da cui il nome, è costituita da due o tre tavolette 
saldamente incastrate da ambo i lati, come tratto d’unione, nella parte 
alta dei due gambi lunghi, che sovrastano il sedile. Esse sono legger- 
mente arcuate e modellate per rendere più comodo il supporto alla 
schiena della persona seduta. 


FARE I BACCONI 


Per fare i ‘‘bacconi’’ occorre prima di tutto procurarsi il legno adatto. 
Girando per le selve e per le ‘‘macchie’’, si tagliano dalle ciocche di ca- 
stagno i polloni più dritti e che non abbiano ramificazioni lungo il fu- 
sto. Per le misure si va a occhio: si scelgono quelli che abbiano pres- 
sappoco un diametro fra i 2 e i 4 cm., e che superino di qualche palmo 
l’altezza di una persona. Ancora verdi e senza ‘‘sbucchiare’’ si pongo- 
no verticalmente nella cappa del camino, in modo che le fiamme, ali- 
mentate per l’occasione, li lambiscano, ma non li brucino. Così si fan- 
no riscaldare fino a che la ‘‘bucchia’’ non è tutta bruciacchiata. 

Prima che si raffreddino, uno per uno, si prendono e, aiutandosi con 
il ‘‘falcino’’, si spaccano a metà in testata. Quindi con le dite si allar- 
ga l’incisione fino a spaccare longitudinalmente tutto il pollone. Suc- 
cessivamente si interviene allo stesso modo sulle due metà ottenute, co- 
sì da ridurle totalmente in striscioline dello spessore di 3-4 mm. Queste 
poi si piallano con un coltello ‘‘a petto’ con due manici, ben affilato, 
tenendoli stesi, uno alla volta sempre, su un tavolone inclinato e inca- 
strato tra i pioli di una scala dalle ‘‘cerage’’ ritta al muro, che fa da 
appoggio, e nello stesso tempo da morsa per il baccone da levigare. 
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FARE I CORBELLI 


I corbelli, come del resto le stie, si fanno di solito la sera dopo cena o 
nei giorni piovosi, quando non si può uscire di casa, perché nei paesi 
simili attrezzi ognuno ha piacere di farseli da sé, secondo le proprie 
esigenze. 

Le dimensioni del corbello, sia in larghezza che in profondità non so- 
no mai fisse, né uguali, ma si uniformano volta per volta alle necessità 
e alle misure dei bacconi disponibili. 

Per la costruzione si inizia col tessere il fondo con i bacconi più larghi 
e più robusti, proprio come si fa per tessere una tela. Si dispongono in 
modo che da ogni lato del rettangolo di base, che poi sarà il fondo del 
corbello, sporgano liberi alternativamente gli stessi bacconi con cui si è 
fatto il tessuto, ma per una lunghezza sufficiente a formare le sponde 
del corbello stesso. 

Si ripiega ad angolo retto verso l’alto la parte dei bacconi sporgente 
dal fondo. Si legano tutti questi provvisoriamente verso la cima con 
una cordicella passante dall’uno all’altro, per mantenerli nella posizio- 
ne, che delinea già la sagoma del corbello. Quindi, cominciando dal 
basso, si intessono, con quelli ripiegati verso l’alto, altri ‘‘bacconi’’ in 
senso orizzontale, badando bene che quello di sopra sia a contatto con 
quello di sotto. 

Si continua ad intrecciare ed a stringere, una striscia dopo l’altra, fino 
a raggiungere l’altezza voluta. 

L’ultimo giro si chiude con delle ‘‘vette’’ di castagno, sbucciate e ripu- 
lite, che si attorcigliano fra loro e con i bacconi verticali sporgenti, 
formando una specie di treccia torno torno, che ne costituisce l’orlo. 

A questo punto si scioglie la fune, si ripiegano verso il basso le punte 
che ancora sporgano e si incastrano sotto gli ultimi bacconi orizzonta- 
li, aiutandosi con una specie di martelletto tutto di ferro, compreso il 
manico, che termina con due alette, a guisa di piede di porco, adope- 
rato come leva. 

In ultimo sui lati brevi del bordo si formano i manici: uno da una par- 
te e uno dall’altra, usando due bacconi lasciati apposta sporgenti e di- 
stanti fra di loro una quindicina di centimetri, ripiegati ad arco, l’uno 
verso l’altro, si fasciano accuratamente con altri bacconi più sottili e 
ben levigati, per consentire una presa più sicura e comoda. 


FARE LE STIE 
Si parte col procurarsi due cerchi di legno, per lo più di ‘‘frasso’’, ben 
rotondi e resistenti della grandezza desiderata. Non c’è una misura fis- 


sa, è necessario solo che uno sia qualche centimetro più grande dell’al- 
tro. A quello più stretto, che poi formerà l’apertura della stia, si an- 
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nodano torno torno, a distanza regolare, i ‘‘calci’’ dei rami di ‘‘sal- 
cio” tagliati in precedenza dalle ciocche e ripuliti alla base della ‘‘buc- 
chia” in modo che rimangano perpendicolari al cerchio adagiato in 
terra. Questi formeranno poi le ‘‘coste’’ della stia e ne determineranno 
pure la profondità. 

La legatura deve essere fatta in modo che il ‘‘calcio’’ di ogni ‘‘salcio’’ 
sia tenuto stretto dalla legatura di quello successivo così che anche se 
si allentano, seccando, non abbiano possibilità di scorrere o spostarsi. 
Dopo di che si inserisce l’altro cerchio fra i salci, che ormai sono tutti 
in posizione verticale, come zampilli intorno ad una vasca circolare e si 
pone in posizione parallela rispetto al cerchio già legato. 

Affinché il lavoro risulti ben fatto ed i due cerchi della stia siano non 
solo paralleli, ma anche alla distanza voluta, ci si serve di una tavolet- 
ta opportunamente modellata e munita di rintacchi sulla costa. 

Si appoggia la base della tavoletta sul cerchio a terra e si inserisce l’al- 
tro in uno dei rintacchi, si piega uno dei salci, quello più vicino alla 
tavoletta e si passa due volte intorno al legno del cerchio. 

La parte del salce ancora libera con tutte le sue piccole ramificazioni si 
tende verso il centro, dove è già preparato il ‘‘buginello’’, a cui si al- 
laccia saldamente. Si sposta quindi la tavoletta vicina ad un altro salce 
ancora verticale e si procede analogamente e così via finché tutti i salci 
non siano piegati e allacciati al ‘‘buginello’’. Tutti questi raggi concen- 
trici formati dalle punte dei salci così ben tese, costituiscono il fondo 
della stia ed il ‘‘buginello’’ ne è l’anello di chiusura. 

Le stie sono impiegate per il trasporto di erba, fieno, foglie secche , 
‘‘rusco’’, paglia e tutte quelle cose più voluminose che pesanti. 


STIGLIARE LA CANAPA 


La stigliatura consiste nel maciullare la parte legnosa della ‘‘canipe’’, 
liberando così la fibra filamentosa detta ‘‘tiglia’”’. Il mannello di cana- 
pa, grosso tanto da poter essere tenuto agevolmente con una mano so- 
la, si appoggia sopra un ceppo di legno, al centro del quale è praticata 
trasversalmente una incavatura profonda circa 10 cm. e lunga una qui- 
dicina in modo che gli steli rimangano sospesi a ponte sopra detto in- 
cavo. In questo punto si batte con una specie di ‘‘coltellaccio’’ di le- 
gno a taglio arrotondato o un qualsiasi bastone spigoloso e, in certi 
casi, anche un ‘‘pennato’’ usato di costa, così da spezzare la parte le- 
gnosa degli steli senza però tagliare o danneggiare le fibre filamentose. 
Mentre il mannello si fa scorrere sul ceppo, si continua a battere nel 
solito punto fino a spezzettare da cima a fondo tutti gli steli. Comple- 
tata la battitura si scuote il mannello con le mani e si fanno cadere i 
frammenti legnosi, detti ‘‘canibugliori’’ che sono rimasti attaccati. 
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GRAMOLARE E... 


Dopo la fase della stigliatura, i vari mannelli, ormai non più rigidi, 
per la maciullazione avvenuta della parte legnosa, vengono passati uno 
per uno alla ‘‘grambola’’ per essere liberati definitivamente dei ‘‘cani- 
bugliéri’”’ residui. L’operazione è semplice, ma richiede una certa pra- 
tica, essendo necessario coordinare movimenti diversi con le due brac- 
cia: uno a tirare l’altro a battere con ritmo costante. Con una mano si 
alza e si abbassa velocemente la lama mobile di legno della ‘‘grambo- 
la”, come a fare il pesto sopra un ‘‘tagliéri’’, mentre con l’altra si tira 
e si fa scivolare lentamente di traverso sulle lame fisse della stessa il 
mannello. Al termine della ‘‘cianciucata’’, con uno strappo secco, co- 
me a far schioccare una frusta, si scuote e rapidamente si reinserisce 
dall’inizio sulle lame e si torna a tirare senza perdere il ritmo della bat- 
tuta. Questa operazione si ripete per quattro o cinque volte o comun- 
que finché i ‘‘canibugliori’’ non son saltati via tutti. 


...PETTINARE LA CANAPA 


Dopo la gramolatura rimangono ancora frammenti delle parti legnose, 
o lische, attaccate alle fibre; per liberarle definitivamente dalle ultime 
impurità, per spaccare a metà quelle troppo grosse e per renderle pa- 
rallele, si passa alla pettinatura. La donna, che generalmente fa questo 
lavoro, tiene stretto fra le ginocchia e fra i piedi il pettine o ‘‘cardo- 
ne”: un’asse di legno da cui sporgono vertiaclmente lunghi chiodi di 
ferro affilati e taglienti. Generalmente l’asse è munita su entrambi i la- 
ti brevi di una specie di impugnatura per appoggiarvi un piede e tener- 
la ferma con una mano, mentre con l’altra vengono tirate le fibre e 
fatte passare attraverso i denti, che le raffinano e le allineano proprio 
come quando si pettinano i capelli. 


GARMINARE LA LANA 


Garminare significa allentare i nodi dei ciuffetti della lana con le ma- 
ni, quando questi sono molto strinti. La lana infatti dopo la tosatura 
è, di solito, molto sporca e soprattutto piena di nodi, che si possono 
allentare e districare solo con le mani, per evitare che le fibre si strap- 
pino e si danneggino. 

Perciò, con santa pazienza, si prende fiocco per fiocco, si allenta per 
lungo e per largo con delicatezza, si tolgono via via le impurità più 
grossolane impigliate nelle fibre: soprattutto steccolini, piccoli cardi, 
‘“‘sprocchi’’ e si lascia solo quando ha riacquistato la sua morbidezza e 
sofficità caratteristica. Quando la lana è così allentata e ripulita si pas- 
sa alla cardatura. Se ne stende una certa quantità sul ‘‘cardone’’ fisso, 
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poi con quello mobile, impugnato saldamente con tutte e due le mani, 
vi si passa e ripassa sopra più volte, come a grattare o pettinare, finché 
non si vede che i nodi sono tutti sciolti e le fibre districate e allineate. 
Allora con un passaggio in senso contrario ai precedenti e successivi 
piccoli ritocchetti, si arrotola mollemente la lana a guisa di un baston- 
cino soffice come un piumino, della lunghezza di circa 60 cm. e grosso 
poco più di un dito. Quindi si toglie dai cardoni per ricominciare l’o- 
perazione. 

Normalmente i soffici ‘‘bioccoli’’ vengono ripiegati e riposti, uno sul- 
l’altro, dentro una cesta apposita, da cui poi le donne li riprendono e 
li arrotolano delicatamente sulla récca per filarli. 


FILARE 


Filare è un lavoro da donne e in particolare da donne piuttosto anzia- 
ne, forse perché è un lavoro assai noioso e monotono, richiede espe- 
rienza e tanta pazienza. Si inizia col caricare la rocca. Se si tratta di ca- 
napa, si disfa la roccata, si sciolgono i nodi, si allentano le fibre e si 
distende sulla récca in modo che le fibre stesse abbiano il più possibile 
un senso verticale. Affinché la roccata non scivoli o si sposti durante 
la filatura, si fissa, introducendo dal di sopra della ròcca, a guisa di 
‘‘spengimoccolo’’, la ‘‘bergamina’’ e si preme quel tanto che basti per 
tenerla ferma. 

Se invece si tratta di lana, si arrotolano sulla ròcca un certo numero di 
‘‘bioccoli’, già preparati con i cardoni, congiungendoli l’uno all’altro 
con leggeri sfregamenti fra le palme delle due mani, in modo da for- 
marne uno tutto intero, che poi si svolge a mano a mano che si fila. 
Prima ancora, di iniziare la filatura, si infila l’estremità inferiore della 
ròcca nella cintura o nel cordone del ‘‘grembiale’’ che le donne tengo- 
no abitualmente legato intorno alla vita. Alcune più attrezzate, prima 
ancora della cintura, la fanno passare in una specie di anello di nastro 
o di cordino, che tengono sul petto dalla parte sinistra cucito sul vesti- 
to. Sistemata la r6cca nella giusta posizione, la filatrice tira dalla stes- 
sa alcune fibre che ‘‘torge’’ con la punta delle dita e ne forma un filo 
che assicura alla ‘‘c6cca’’ superiore del fuso. Questo viene fatto prilla- 
re in continuazione, affinché il moto rotatorio trasmesso al filo, torca 
lo stesso, quel tanto che basti. Intanto con le punte delle dita dell’altra 
mano si continua a tirare e tendere altre fibre. Quando il filo ha rag- 
giunto press’a poco la lunghezza del braccio, che fa prillare il fuso, si 
interrompe per un attimo la filatura: si dà una passata al filo con le 
dita strette per tutta la sua lunghezza, onde uniformarne meglio la tor- 
citura, si avvolge sulla parte panciuta del fuso, si ‘‘rincocca’’ di nuovo 
e si ricomincia a filare. 
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Per far prillare il fuso su se stesso nel modo dovuto,la donna lo strin- 
ge alla punta superiore con il pollice e l’indice, poi allarga con mossa 
rapida le dita, imprimendo al fuso un movimento vorticoso da destra 
verso sinistra, come le lancette dell’orologio e sempre per lo stesso ver- 
so. 

Quando si fila la canapa si usa inumidire ogni tanto il filo con la sali- 
va per rendere le fibre più elastiche e più sensibili. Per questo motivo 
la filatrice di solito tiene in bocca una castagna secca, a mo’ di cara- 
mella, per stimolare le glandole salivari ad una secrezione più abbon- 
dante. 

In alcune case si trova una specie di macchinetta da filare chiamata 
“‘filatoglio’”’ o anche mulinello, che però non è molto diffusa. Si tratta 
di un ingegnoso utensile, quasi sempre costruito da qualche falegname 
del paese. i 

È costituito essenzialmente da una ruota a raggi di legno azionata a pe- 
dale, che trasmette per mezzo di un cordone, a mo’ di cinghia, il movi- 
mento rotatorio ad un perno orizzontale su cui è infilzato un rocchetto 
di legno. Il perno è forato internamente fino all’inizio del rocchetto. 
In questo foro passa il filo che appena formatosi fra le dita esperte 
della filatrice, viene torto adeguatamente dal movimento rotatorio del 
perno e man mano avvolto sul rocchetto stesso. Due alette, pure di le- 
gno, sporgenti ad ‘‘U’’ da una parte e dall’altra del perno, guidano il 
filo ad un razionale avvolgimento. Esse hanno inoltre la possibilità di 
variare la loro velocità rispetto al rocchetto, per dar tempo al filo di 
raggiungere la giusta torsione, prima di avvolgersi. Questa macchinetta 
permette di aumentare notevolmente la produzione, ma ciò nonostante 
è ben lungi dall’aver sostituito la più lenta e tradizionale récca. 

Forse perché non è facile costruirla e a comprarla ci vogliono ancora 
tanti soldi; forse perché è più ingombrante e non si può trasportare 
agevolmente ovunque si voglia; forse perché non permette di spostarsi 
con facilità e a piacimento, oppure perché il filo con essa prodotto è 
meno richiesto, o meno quotato di quello filato con la récca, il fatto 
sta che di queste macchinette ce ne sono ancora poche. 


TORCERE LA LANA 


Il filo di lana ‘‘ugnoro’’, come viene dalla r6cca, è molto sottile e po- 
co resistente, per cui non si lavora mai scempio, ma per lo più a due o 
a tre capi. Per ottenere ciò, si uniscono i fili di due o tre fusi, si dipa- 
nano insieme e si forma un unico gomitolo, quindi si ‘‘torge’’, affin- 
ché i vari capi si stringano fra loro, aumentando così notevolmente sia 
la resistenza sia la consistenza. Anche la torsione si ottiene con il fuso, 
che, appeso al nuovo filo, si fa prillare vorticosamente, ma nel senso 
contrario alla filatura, cioè da sinistra a destra. Quando tutto il filo 
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del gomitolo è ben ritorto ed è tutto passato sul fuso, si riaggomitola 
di nuovo, se viene lavorato subito con i ferri. Se invece deve essere 
conservato per qualche tempo, oppure lavato prima di essere lavorato, 
allora si riduce ancora in accia. 


DIPANARE LE ACCE 


Il filo, sia di lana che di canapa, per essere lavorato occorre che sia ag- 
gomitolato. Pertanto le acce, che pur è necessario fare per lavare, tin- 
gere o conservare a lungo il filo, devono essere dipanate, cioè ridotte 
in gomitoli. A questo scopo si usa il ‘‘guindolo’’, una specie di gabbia 
a stecche verticali girevoli sopra un perno, sulla cui parte esterna si in- 
serisce l’acica, permettendo alla stessa di svolgersi senza sforzo né avvi- 
luppamenti, semplicemente tirando il filo con il quale si forma il go- 
mitolo. 

Qualche volta in mancanza del ‘‘guindolo’’ o perché ‘sa fadiga”’ an- 
darlo a prendere nel ‘‘cigliéri’’ o in soffitta, soprattutto quando si 
tratta di una sola accia da dipanare, si ricorre all’aiuto di qualche fa- 
migliare disponibile. A braccia tese in avanti, come a puntare due pi- 
stole, questi tiene allargata la matassa con il dorso delle mani ed aiuta 
con lievi oscillazioni delle braccia e piccoli scatti delle mani lo svolger- 
si del filo, mentre l’altro comodamente lo aggomitola. 


TESSERE 


La canapa, che si coltiva quasi totalmente per uso famigliare, dopo che 
è stata conciata e filata, si tesse sui ‘‘telari’’ casalinghi, le più volte co- 
struiti e montati nel ‘‘cigliéri’’, dallo stesso capofamiglia o da un fale- 
gname el paese. 

Il lavoro di tessitura è svolto eslcusivamente dalle donne, anzi c’è ad- 
dirittura la diceria che, se un uomo tesse, non può non averlo impara- 
to che in ‘‘galéra”’. Con i rotoli di tela, opportunamente tagliati e ri- 
cuciti, si fanno lenzuola, federe, asciugamani, tovaglie, tovaglioli e an- 
che sacchi da ‘‘pestà’’ le castagne, teli per ‘‘stende’’ il granturco al so- 
le e le varie pezze usate in casa, come le pezze per ‘fascia’ i bimbetti 
appena nati’”’, quelle per fasciare i piedi al posto de ‘‘calzerotti’’, e 
quelle ‘“dal marchese’’ per le donne. 


SPOLARE O FARE I CANNELLI 
è l’azione con la quale dalla matassa, posta sul ‘‘guindolo’’, il filo vie- 


ne svolto e riavvolto per mezzo dell’incannatoio su cannelli o spole, 
che sono piccoli legnetti cilindrici, lunghi circa 20 cm. e forati longitu- 
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dinalmente, per lo più di canna o di sambuco, che poi vengono alloga- 
ti nella navetta per tessere. 


FARE LA CALZA (LAVORARE A MAGLIA) 


Con la lana delle pecore, filata e torta a due o tre capi, le donne confe- 
zionano, ‘‘sferruzzicando’’ pazientemente, i ‘‘camigioli’’ da ‘‘portà a 
carne’, i calzerotti e le solette, i maglioni ‘‘da portà sopra’’ e, quelle 
più brave, anche vestiti interi: da donna, s’intende. Tutto questo le 
donne fanno, per lo più, senza sottrarre tempo agli altri lavori: o men- 
tre camminano, intanto che vanno o tornano dai campi o dalle selve 
con la stia dell’erba o la secchia dell’acqua sulla testa; oppure nel 
“‘canton del f6co”’ la sera dopo cena fino a tarda ora. 

La maggior attenzione è senz’altro dedicata ai ‘‘camigiòli’’. È vero che 
sono un po’ grossolani e ruvidi, tanto che spesso, le prime volte che si 
indossano, ‘‘pungino’’ e provocano arrossamenti a chi è un po’ delica- 
to di pelle; ma in compenso hanno il grande pregio di riuscire a man- 
tenere costante la temperatura intorno al corpo, anche se il sudore in- 
zuppa gli abiti, evitando così tanti malanni, specie a chi suda molto. 


FARE LA TRINA 


C’è chi la chiama trina, chi pizzo e chi merletto, ma comunque è sem- 
pre una nota gentile con cui le donne ‘‘da’ monti’’ abbelliscono le lo- 
ro case e i loro indumenti. È pur vero che dovunque le donne hanno di 
queste ambizioni, ma in Alta Versilia ogni donna usa solo quello che è 
riuscita a produrre con le proprie mani. Fare la trina con l’aghetto ri- 
chiede certamente molta abilità, anche se si tratta di modesti merletti, 
ma davanti ai complessi disegni di una coperta da letto, ai trafori sfu- 
mati di una tenda per le finestre, alle figurazioni mistiche di una tova- 
glia di chiesa, non si può non ammettere, oltre all’abilità, anche uno 
spiccato senso artistico in chi è capace di tanto. 


FARE GLI ZOCCOLI 


Degli zoccoli il lavoro più impegnativo è senza dubbio fare il ‘‘cep- 
po”. 

Ci si procura un tronchetto di legno, di solito ontano o pioppo, che 
misuri da 30 a 35 cm. di lunghezza e 15 circa di diametro, si ‘‘scoppia’’ 
nella metà in modo da ottenere due semi-tronchetti press’a poco ugua- 
li, da cui poi verrà fuori il paio di zoccoli. 

Col pennato si dà loro la prima grossolana sbozzatura e dopo averli la- 
sciati qualche giorno a seccare, si passa al lavoro di rifinitura. 
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Si tiene fermo il pezzo con la morsa, che, essendo manovrabile con i 
piedi, dà la possibilità di impugnare saldamente con le due mani libere 
il coltello a due manici e di piallare il legno fino a ridurlo nella forma 
più adatta al piede. A questo punto non rimane che inchiodare il ‘‘fac- 
ciélo’”’, già preparato in precedenza, usando pelle di vacchetta o tela 
rifoderata internamente. Si fissa pertanto provvisoriamente sul di so- 
pra del ceppo, fra la punta e la metà della pianta, una sagoma di le- 
gno, che simula e modella la punta e la fiocca del piede. Su di essa si 
fa aderire il ‘‘facciélo’’, tenendovelo pressato con la mano, mentre 
con la “‘lattina’’ e le puntine si inchioda lateralmente tutto torno tor- 
no alla metà anteriore del ceppo. Si sfilza quindi la sagoma di legno, si 
pareggiano col trincetto le sbavature del ‘‘facciélo’’, che eventualmen- 
te sporgono dalla ‘‘lattina’’, si dà un’ultima rifinitura con la carta ve- 
trata al ceppo e una lustratina con la manica della ‘‘camigia’’ al ‘‘fac- 
ciélo”’ e gli ‘‘zoccoli en bell’e fatti”. 


UNGERE GLI SCARPONI 


Ogni tanto gli scarponi di cuoio vanno ingrassati con la ‘‘sciunge’’ di 
porco per mantenerli morbidi, aumentare la impermeabilità e prolun- 
garne la durata. 

Si taglia un ‘‘cantuccino’’ di sugna, dalla ‘‘pezzata’’, che di solito è 
attaccata al chiodo nel cigliéri. Si strofina sulla superficie esterna della 
“‘tomaglia’’, ma soprattutto nel punto di cucitura fra la tamaia e la 
suola, allo stesso modo di come la lavandaia passa il sapone sopra i 
panni sporchi da lavare. 

Si continua così fino a che tutte le parti in cuoio non siano state rico- 
perte del sottile strato biancastro lasciato dalla sugna. Dopo di che, 
reggendo lo scarpone con una mano posta all’interno dello stesso a 
guisa di piede, con l’altra si massaggia a lungo e con decisione tutta la 
superficie ingrassata, avendo cura di riscaldarsi ripetutamente il palmo 
della mano davanti alla fiamma del fuoco per facilitare la penetrazione 
del grasso nel cuoio. 


SPAZZARE 


Spazzare per casa è sempre stato una prerogativa della donna, sia gio- 
vane che vecchia, sia al monte che al ‘‘piano’’: ma ciò non esclude che 
anche gli uomini si ritrovino con una granata in mano intenti a spazza- 
re, specialmente se il lavoro in quell’occasione non richiede particolari 
raffinatezze, o sia connesso ad altro più pesante e più complesso come 
levare il concime nella stalla, trebbiare il grano sull’‘‘aglia”’, pestare le 
castagne al metato o ‘‘spellicciare’’ il ‘‘chiasso’’ intorno a casa. 
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Naturalmente la donna è più accurata, più precisa e più attenta e mol- 
to spesso le sue capacità e il suo prestigio di donna di famiglia sono 
valutate proprioin base al grado di pulizia e di ordine in cui tiene la 
sua casa. 

Tutto ciò è forse un po’ esagerato e ben lo sanno certi mariti che, tor- 
nando stanchi morti dal alvoro, non possono accedere alla linda dimo- 
ra, senza prima cambiarsi le scarpe sporche di terra o gli abiti bagnati 
di sudore o pieni di polvere; ma è pur vero che fa sempre piacere en- 
trare in una casa, anche la più povera e modesta e vedere che, quel po- 
co che c’è, è in ordine e pulito magari ingentilito da un fiore sul tavo- 
lo, da un centrino di pizzo o da una tendina ricamata alla finestra. Fa 
piacere e pro all'ospite, dà prestigio, dignità e anche rispetto a chi ci 
abita. 


PORTA’ DA DESINA’ 


Un lavoretto che viene svolto quasi esclusivamente da ragazzi in età 
scolare è portare da desinare al babbo, che lavora alle cave o in altri 
luoghi piuttosto lontani o con orari che non gli consentono di venire a 
mangiare a casa e tornare in tempo al lavoro. 

Non è da pensare che sia un lvoro di poco conto, privo di responsabi- 
lità e di impegno: quando è l’ora si deve partire anche se diluvia, se 
nevica o se tira il ‘vento cercine’’: anche se non se ne ha voglia o ci si 
sente poco bene. Bisogna andare anche se la strada è impervia e perico- 
losa, anche se il cammino è lungo e tanto solitario da far sentir paura; 
bisogna andare e arrivare sempre prima che suoni la ‘‘tufa’’: il segnale 
della sospensione del lavoro, altrimenti il babbo dovrà stare a guardare 
gli altri che mangiano con l’acquolina in bocca per la fame e magari 
tornare al lavoro senza aver potuto consumare il suo pasto, perché è 
arrivato fuori tempo massimo. 


IMPASTARE IL PANE 


Quasi dovunque il pane si fa una volta alla settimana e di solito il sa- 
bato per averlo fresco la domenica. Il venerdì sera già incomincia il la- 
voro per la preparazione del ‘‘levame’’. Dalla tazza dove si è conserva- 
to per tutta la settimana si preleva quel piccolo resto di pasta ormai 
secca e inacidita, si mescola con farina e acqua calda, ottenendo così il 
nuovo lievito, che viene conservato durante la notte in un luogo caldo, 
le più volte nel ‘‘canton del féco”’, dentro un catino di terra o di le- 
gno. Si copre con un “‘‘tovagliélo’’ pulito, poggiato sopra un bastone 
messo di traverso, affinché non ostacoli la crescita del ‘‘levame’’, che, 
dopo un po’ di tempo, raddoppia quasi il suo volume. Alcune donne 
prima di coprire il lievito col tovaiolo vi cospargono sopra un leggero 
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strato di farina e, con un dito, vi tracciano una croce, come augurio di 
buona riuscita. 

Contemporaneamente o subito dopo si passa a ‘‘sodacciare’’ tutta la 
farina occorrente per la quantità di pane da impastare. La farina ‘‘so- 
dacciata’”’ si ammucchia in un angolo della madia, mentre la semola si 
“vota’”’ nel ‘‘bigoncio’’ apposito, che poi sarà utilizzata per fare pa- 
stoni alle galline, beveroni alle vacche o alle pecore o, asciutta e cruda, 
ai conigli. 

Sempre la stessa sera si cuoce anche una ‘‘pagliblata’’ di patate, che 
poi si pelano e si schiacciano con lo ‘‘stiacciapatate’’ di legno e si pre- 
parano ben sfatte e pronte per essere messe nell’impasto del pane il 
giorno dopo. Questa delle patate nel pane è un’usanza molto diffusa, 
perché si dice che contribuiscano a mantenere più ‘‘polpo’’ il pane per 
tutta la settimana; ma forse anche perché fanno risparmiare un po’ di 
farina, che omunque è sempre più preziosa delle patate. 

La mattina del sabato finalmente, dopo aver pulito la madia con il 
granatino e la grattamadia, si prepara di buon’ora l’impasto del pane, 
aggiungendovi il ‘‘levame’’ e le patate preparati la sera precedente. Si 
manipola il tutto vigorosamente con entrambe le mani, fino a che i 
grumi della farina non si sono completamente amalgamati e la pasta ha 
raggiunto l’elasticità e la consistenza desiderata. Si formano allora le 
pagnotte, tagliando dall’impasto dei pezzi, con cui, rotolandoli più 
volte su se stessi, si formano i pani rotondi. Questi man mano vengo- 
no allineati sulla tavola del pane, stretta e lunga, sulla quale si è sparsa 
precedentemente un sottile strato di farina di granturco, che non per- 
mette al ‘‘pane’’ di appiccicarsi al legno. Si coprono tutti con la ‘‘ben- 
dinella’”’, badando bene che questa scenda con una piegatura fra una 
pagnotta e l’altra, fino a toccare il legno, per evitare che si attacchino 
fra loro, dopo di che si lasciano lievitare. Nella stagione calda la lievi- 
tazione avviene abbastanza presto: meno di una ora; ma nella stagione 
fredda il tempo si raddoppia e anche più; a volte addirittura si deve ri- 
correre a stendere sopra la ‘‘bandinella’’ delle coperte di lana. 

Quando finalmente tutti i pani sono lievitati al punto giusto, si porta 
al forno per la cottura, tenendo la tavola in bilico sulla testa con o 
senza ‘‘cercine’’, e le donne in questo sono espertissime. 


CUOCERE IL PANE 


Nella maggior parte dei casi il forno è ubicato nell’interno della casa: 
di solito nel ‘‘cigliéri’’ e qualche volta in cucina di fianco al focolare. 
Però non è raro trovarlo anche situato in una piccola costruzione ag- 
giunta esternamente alla casa, o addirittura in un piccolo casotto del 
tutto a sé, sempre in prossimità dell’abitazione. Tutti i forni sono co- 
struiti con la volta di mattoni ed il piano di ‘‘piastroni’’ refrattari. 
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Esternamente la volta è ricoperta da uno strato (20-30 cm.) di ‘‘terragi- 
glia” o calcinacci per limitare la dispersione di calore. La ‘‘bocchetta’ 
del forno, sempre relativamente piccola, (cm. 40 per 30), spesso con- 
tornata da una lamina di ferro sagomato, si apre sul davanti, ad una 
altezza da terra di circa un m. 1,20. Al di sopra della ‘‘bocchetta’’ si 
allarga un’ampia cappa, che raccoglie e porta all’esterno tutto il fumo. 

La costruzione del forno è quasi sempre opera di muratori locali. 

Per riscaldare il forno si usano di preferenza le ‘‘fascine’’ di vite o co- 
munque legne che sprigionino più fiamma che calore. 

La legna si introduce e si attizza col ‘‘furicone’’: un lungo bastone di 
legno duro, che permette di eseguire qualsiasi manovra senza avvicinar- 
si troppo alla ‘‘bocchetta’’, dalla quale possono uscire ‘‘banfate’’ im- 
provvise o lunghe lingue di fuoco isolate e provocare gravi ustioni, so- 
prattuto al viso. Quando tutta la superficie del forno, da nera che era, 
è diventata bianca, vuol dire che si è raggiunto il giusto calore per la 
cottura del pane. Si sparge allora l’ultima ‘‘bragia’’ e si fa ‘‘purgare’”’; 
quindi, con lo ‘‘spazzosoro’’, si pulisce bene il piano, ‘‘arrunando’’ la 
cenere residua da una parte, dopo di che si infornano le pagnotte ben 
lievitate: deponendole una alla volta con la pala, ognuna nel punto do- 
vuto. Si sforna con la solita pala, si depone sulla stessa tavola con cui 
si era portato al forno, si lascia freddare e poi, tenendo in bilico sulla 
testa con il ‘‘cercine’’ la tavola, si riporta a casa, si ripone nella ‘‘cre- 
denza” e così per tutta la settimana il pane è assicurato. 


FARE I DOLCI 


Per Pasqua, per Natale e qualche volta anche durante l’anno, in occa- 
sioni di feste o ricorrenze particolarmente solenni, si preparano in casa 
i dolci da servire a fine pranzo. Generalmente si tratta di dolci molto 
semplici a base di uova, zucchero, latte e farina di grano, per cui la lo- 
ro bontà in gran parte dipende dall’abilità e dalla bravura di chi li pre- 
para. Alcuni sono tradizionali, si preparano, cioè, soltanto in occasio- 
ne di ricorrenze fisse, altri invece vanno bene sempre. Di questi ultimi 
i più comuni sono: il buccellato, i biscotti e la ‘‘pastariale’’. 

- Il buccellato è un caratteristico dolce a ciambella, con il buco nel 
mezzo prodotto da un bicchiere messo al centro della teglia prima di 
versare l'impasto. È un dolce, che non richiede attenzioni né capacità 
particolari, basta mescolare bene gli ingredienti che lo compongono: 

cinque uova, mezzo chilo di zucchero, sei etti di farina di ‘‘fiore’’, un 
etto di burro fuso, un hicchiere circa di latte e, a mo’ di condimento, 
un quarto di ‘‘guscia’’ di ‘‘arancio’’ grattugiata e il ‘‘crescione’’, una 
specie di lievito in polvere, che si compra alla bottega. Quando il tutto 
risulta ben amalgamato si versa nella teglia già preparata col bicchiere 
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tavola . 125 


in mezzo e spalmata su tutta la superificie interna di burro o strutto e 
si mette in forno a cuocere per circa un’ora, senza ritoccarlo. 

- I biscotti sono i dolci più ambiti dai bambini. 

Del tutto uguali nell’impasto al buccellato, divergono completamente 
nella cottura, che poi è una bis-cottura per cui giustamente sono chia- 
mati biscotti. 

L’impasto, molto denso, si versa in teglioni rettangolari, ma non a 
riempire, bensì a formare due strisce di pasta parallele con molto vuo- 
to intorno, dopodiché si mettono in forno. A metà cottura si tolgono 
e, striscia per striscia, si tagliano un po’ obliquamente a fettine di 2-3 
cm. di spessore, quindi si rimettono in forno e vi si lasciano fino a che 
sono diventati belli croccanti. 


- La ‘‘pastariale’’ (più correttamente si dovrebbe dire pasta-reale) è un 
dolce molto fine, soffice e di gusto delicato, ciò che il nome stesso la- 
scia chiaramente intendere, però richiede attenzione scrupolosa nel do- 
saggio degli ingredienti, nonché perizia ed abilità nella preparazione. 
Particolarmente difficile è la ‘‘montatura’’ delle uova: con lo stesso 
ritmo e senza la minima interruzione, pena la non riuscita, si devono 
sbattere le uova già mescolate allo zucchero e alla farina, fino a che 
non hanno raggiunto la morbidezza e la leggerezza della panna monta- 
ta. Il resto è compito del forno, scaldato a punto giusto. 

I dolci tradizionali, quelli cioè che si fanno una sola volta all’anno, 
sono: 


- a Natale i befanini, che praticamente sono i biscotti della Befana. Es- 
si hanno lo stesso impasto, sia per ingredienti che per densità, dei bi- 
scotti e si mettono pure a cuocere, come quelli, nei teglioni di latta, 
però già separati pezzo per pezzo e non si infornano due volte. 

Dall’impasto generale si stacca via via un pezzetto di pasta, che si ap- 
piattisce fra le dita e poi si preme dolcemente contro ‘le forme”’ di le- 
gno, che tutti hanno in casa. La lieve pressione fa rimanere impressa in 
rilievo sulla superficie della pasta la figura o il disegno intagliato nella 
‘‘forma’’ stessa, che rimane ben visibile anche dopo la cottura. 


- a Pasqua invece i dolci tradizionali sono essenzialmente due: la 
‘‘stiacciata’’ con l’uva secca e le torte ‘‘putte’’ di riso. 

La prima si prepara, curando in modo particolare la lievitatura, da cui 
dipende in gran parte la buona riuscita ed anche la bontà del dolce. 

È infatti nel ‘‘levame’”’, preparato già con la giusta dose di farina, che 
si versano le due uova sbattute, il mezzo chilo di zucchero e i due etti 
di uva secca lavata nell’acqua calda, per farla rinvenire un po’. Questo 
impasto ben amalgamato si versa nella ‘‘teglia fonda’ e si inforna solo 
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dopo che la lievitazione lo ha fatto crescere fino all’orlo della teglia 
stessa. 

È proprio con la ‘‘stiacciata’’ che, insieme alle ‘‘6ve sode’’ benedette 
il sabato santo, si fa la prima colazione la mattina di Pasqua. 

Le torte ‘‘putte’’ di riso, invece, richiedono un impegno maggiore, 
perché di solito non se ne fa mai una sola, ma almeno cinque o sei per 
volta, dato che per tutto il periodo pasquale si mangiano proprio a 
‘’brama dipane’’. Per un impasto medio occorrono quindi un chilo di 
riso ben cotto, cinque uova, un bicchiere di latte di vacca, un paio 
d’etti di pane integrale inzuppato nel latte e altrettanti di formaggio 
pecorino grattato. Mentre con una mestoletta di legno si mescolano 
tutti questi ingredienti, si aggiunge all’impasto una ‘‘presetta’’ di pepe 
nero macinato, un’altra di cannella e l’odore della noce moscata, sale 
quanto basta e qualche cucchiaio di olio d’oliva quando si versa nei te- 
gami. L’olio si aggiunge più che altro perché sia più facile staccare e 
prelevare la torta sia intera che a fette, quando si mangia. 


250 


LAVORI CASALINGHI 


tavola .127 


LAVORI CASALINGHI 


Cesa ‘ 
298° pa - 
- 

_ 
Ca 


a — fre: si 

= 5 ua — . 
2. Ag 77T=VMAI 
È cs ; ST . Gi » 


pet 41,9 e” 
1) VERE ai pa 3 Su 


i Ne Ni 


= 
‘È 
| 
RS 


tavola .128 


GLOSSARIO DEI LAVORI 
CASALINGHI 


AGO 


Piccola asticciola d’acciaio molto sottile e 
non più lungo di 7 cm., appuntito ad una 
estremità e fornito nell’altra, di un foro, 
detto cruna, per il quale si infila la ‘‘goc- 
chiata’’. L’ago serve per ‘‘cugì’’, cioè per 
far passare il filo attraverso tessuti sovrap- 
posti. 
Ha dimensioni diverse a seconda degli usi 
e delle stoffe da cucire, per questo gli aghi 
si classificano con un numero progressivo, 
in relazione alla loro lunghezza e grossez- 
za. 
Un ago tutto speciale è quello per le mate- 
rasse, che raggiunge la lunghezza di 18-20 
cm. ed ha una cruna abbastanza larga da 
potervi infilare un cordino di mm. 1,5-2 di 
sezione, quale occorre per trapuntare le 
materasse. Spesso è ricavato da una costa 
di ferro di un ombrello rotto. 

(tavole 102 - 103)( 


APPUNTASPILLI 


Mini-cuscinetto riempito, nella maggior 
parte dei casi, di segatura e spesso ornato 
di nastri e fiocchi colorati, su cui si appun- 
tano e si infilzano, per conservarli o per 
non perderli, aghi e spilli dopo l’uso. Ge- 
neralmente si tiene appeso ad un chiodo 
vicino al luogo dove si lavora. Ha forme e 
dimensioni diverse e svariate: ce ne sono 
di rotondi, di quadrati, di esagonali, a 
cuore o a forma di fiore, ma mai più gran- 
di di un pugno di donna. 

(tavola 103) 


ASPA (aspo a mano) 


Bastone di legno duro col diametro di 3-4 
cm. e lungo circa 60 cm., nel quale, a di- 
stanza di 25-30 cm., sono inseriti di traver- 
so e incrociati due bastoncelli dello stesso 
legno, ma molto più corti e sottili, che 
sporgono da ciascuna parte circa 10 cm.. 
Il bastoncello di sopra dista dalla punta 
del bastone 8-10 cm., quello di sotto inve- 
ce una ventina dalla base e questo prolun- 


gamento, che serve da impugnatura, ne 
costituisce il manico. Serve per fare le ma- 
tasse, che si formano facendo passare e ri- 
passare il filo alternativamente sui due ba- 
stoncelli. 

(tavola 116) 


BAGNINO 


Recipiente di lamiera ‘‘zingata’’ a forma 
leggermente tronco-conica rovesciata, del- 
la profondità di 25-30 cm. ed un diametro 
in alto di circa 50 cm.. Da due punti dia- 
metralmente opposti dell’orlo, che è arro- 
tondato, si elevano due manici ad ansa 
dello stesso metallo, che permettono di 
prenderlo con tutte e due le mani, spostar- 
lo con facilità e sicurezza. È usato in parti- 
colare per raccogliere il ranno sotto la 
conca quando si fa il bucato, per lavare o 
mettere sotto saponata la biancheria inti- 
ma e per trasportare i panni bagnati; in 
generale per tontenere liquidi di ogni qua- 
lità. 
Esiste anche una variante ovale, che ha le 
stesse caratteristiche, ma viene usato quasi 
esclusivamente per fare il bagno ai bambi- 
ni. 

(tavola 98) 


BERGAMINA (pergamina) 


Specie di cappelletto a forma di piccolo 
tronco di cono con le due basi aperte, che 
si infila in cima alla récca e si pressa sulla 
roccata di canapa, per tenerla ferma man 
mano che si fila. Costruita con cartone, 
pergamena, cuoio o stoffa avvolti a cono, 
è quasi sempre ornata con ricami, nastri o 
decorata con disegni ed anche con pitture. 

(tavola 113) 


BIOCCOLI 


Soffici cordoni di lana cardata del diame- 
tro di circa 3 cm. e lunghi 50-60, che si 
fanno arrotolando sui ‘‘cardoni’’ i fiocchi 
della lana dopo essere stata ben pettinata. 
Questi bioccoli si avvolgono poi sulla réc- 
ca per essere filait. 

(tavola 112) 


BRUSCHINO 
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Piccola spazzola, non più lunga di 10-12 
cm.. È fatto di saggina: una pianta con cui 
si fanno anche le granate, perciò è molto 
ruvido e duro e le donne lo adoperano per 
asportare lo sporco più resistente, stru- 
sciandolo assai energicamente sopra i pan- 
ni sporchi. 

(tavola 100) 


BUGINELLO 


Piccolo cerchio del diametro di 15-20 cm. 
generalmente fatto con “‘salci’”’ ritorti in- 
sieme, posto al centro del fondo della stia. 
Esso permette di tendere e chiudere a rag- 
giera tutte le punte ritorte dei ‘‘salci’’ che 
costituiscono il fondo stesso della stia. 
(tavola 108) 


CANNONE DELLA CONCA 


Tubo di canna o di sambuco, lungo una 
quindicina di centimetri, che si inserisce 
nel buco della conca per permettere al ran- 
no di defluire nel recipiente sottostante 
senza sgocciolature. La parte da inserire di 
solito viene un po’ affusolata e quindi fa- 
sciata a mo’ di guarnizione con della stop- 
pa o uno straccetto, affinché aderisca per- 
fettamente e non permetta che ci siano 
delle perdite. 

(tavola 98) 
CARDONI 


Sono costituiti da due tavolette sovrappo- 
ste, le cui facce interne sono ricoperte da 
tanti chiodini sottili di acciaio con la pun- 
ta all’aria, lunghi un centimetro circa, leg- 
germente ricurvi e disposti in fila. Il fiocco 
di lana viene posto sui dentini di una delle 
tavolette e poi pettinato passandovi sopra 
diverse volte con i dentini dell’altro. Di so- 
lito si trovano in uso due tipi di cardoni. 
Uno, per piccole quantità di lana, con le 
tavolette di circa 20-25 cm. per 20, munite 
entrambe, nel lato lungo, di un manico, 
per cui ogni mano tiene una tavoletta e la 
manovra contemporaneamente in direzio- 
ne opposta all’altra. 

Il secondo tipo ha invece le tavolette mol- 
to più lunghe, circa 60-70 cm., ma soprat- 
tutto una di esse è fissata sopra un’inte- 
laiatura autoportante di circa 90 cm. di al- 
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tezza e l’altra è fornita lateralmente, sui 
lati brevi, di due impugnature per la presa 
durante la lavorazione.. 
Con il primo tipo si fanno grossi bioccoli 
quasi quadrati, con il secondo invece cor- 
doni di circa 3 cm. di diametro e lunghi 
circa 60 cm., che poi vengono avvolti in- 
torno alla récca per la filatura. 

(tavola 12) 


CENDORACCIO (ceneraccio) 


Telo di tessuto ruvido, per lo più di juta, 
abbastanza grande da ricoprire tutta l’a- 
pertura della conca, comprese le tavolette 
aggiunte. Si stende sopra la biancheria in- 
concata e si ricopre poi con uno strato di 
“‘cendora’’ per uno spessore di 10-15 cm.. 
Esso ha la funzione di filtro e impedisce 
alla cenere di venire a contatto della bian- 
cheria, cosa che, appunto, non deve avve- 
nire mai per la buona riuscita del bucato. 
(tavola 98) 


CENDORATA (cenerata) 


La canere bagnata, che si toglie di sopra 
alla conca dopo aver fatto il bucato e che 
è servita per fare il ranno, spesso viene uti- 
lizzata ulteriormente per concimare l’orto. 

(tavola 98) 


CEPPI DE’ ZOCCOLO 


La parte legnosa dello zoccolo, su cui pog- 
gia il piede, comunemente chiamata ‘‘cep- 
po’’. Le sue dimensioni variano a seconda 
della misura del piede, ma la sagoma è 
sempre la stessa: piatta sul di sopra, con 
un incavo al di sotto, che separa la pianta 
dal tacco, quest’ultimo piuttosto basso 
(non più di 5 cm.) e largo, solo un po’ ar- 
rotondato sul dietro. Il legno più comune- 
mente usato per fare i ‘‘ceppi’’ è il piop- 
po, ma spesso si usa anche l’ontano, che 
in montagna è più facile procurarsi ed è 
anhe più resistente, infatti gli zoccoli di 
ontano durano di più, ma con essi si scivo- 
la anche più facilmente. 

(tavola 119) 


CEPPO DA STIGLIA’ 


Piccolo tronco di legno qualsiasi, lungo 
60.70 cm. e largo una ventina, ‘‘scoppia- 
to”, cioè spaccato per lungo nella metà 
circa, per ottenere uno stabile appoggio 
sul terreno. Al centro della superficie su- 
periore ha una incavatura trasversale pro- 
fonda una quindicina di centimetri e al- 
trettanto larga, sopra la quale si fa scorre- 
re, nel senso della lunghezza del tronco, il 
mannello di canapa da stigliare. Un altro 
tipo di ceppo per lo stesso uso è quello co- 
struito con un “‘‘forcello’’ di albero a tre o 
più rami, usato capovolto, in modo che i 
rami ne costituiscano i gambi e la base del 
“‘forcello’’ invece sia il ‘‘ceppo’’., su cui è 
praticata la solita incavatura dove si batte 
la canapa. Non è facile trovare l’albero 
adatto, per questo se ne trovano pochi in 
uso, quest’ultimo però è di gran lunga più 
funzionale dell’altro tipo, perché con esso 
si può lavorare stando comodamente sedu- 
ti sopra una sedia. 

(tavola 110) 


CERCHI PER LE STIE 


È una coppia di cerchi di legno su cui si 
intrecciano i ‘‘salci’’ per fabbricare le stie. 
Si ottengono tagliando giovani alberelli di 
“‘frasso’’, presi nelle ‘‘macchie’’ dove la 
vegetazione è molto fitta, per cui le piante 
crescono alte, sottili e prive di rametti lun- 
go il fusto. Ancora verdi si piegano in mo- 
do da formare una perfetta circonferenza, 
quindi si lega saldamente insieme la cima 
col‘‘calcio’’ e, in quella posizione, si la- 
sciano seccare. 

(tavola 109) 


COLTELLACCIO DI LEGNO 


Rudimentale randello a tre spigoli ed una 
impugnatura che lo fa somigliare vaga- 
mente ad un coltello e, come tale, si usa 
per battere sugli steli della canapa e ma- 
ciullarli senza però reciderli. Ha una lun- 
ghezza di 50-60 cm., una larghezza di 10- 
12 ed è piuttosto pesante. 

(tavola 110) 


COLTELLO A DUE MANICI 


Lama di acciaio ben affilata, larga 3 cm., 


lunga 28-30 e dello spessore di 3 millime- 
tri, con due estremità ripiegate ad angolo 
retto rispetto al taglio, su cui sono inserite 
due manopole di legno tornite per l’impu- 
gnatura. Serve normalmente per sbozzare i 
ceppi degli zoccoli, per cui è detto anche 
coltello da’ zoccoli. Si usa afferrandolo 
con ambo le mani per le due impugnature 
e, tirandolo a sé, si fa scivolare sul legno, 
asportandone sottili ‘‘trugioli’’, come 
quando si pialla. 

(tavola 119) 


COLTELLO A PETTO 


È un coltello in tutto simile a quello da’ 
zoccoli e come quello si adopera: unica 
differenza è che uno dei manici, invece che 
ripiegato ad angolo retto è posto sul pro- 
lungamento della lama stessa. 
È detto ‘‘a petto” perché, essendo usato 
quasi eslcusivamente per la levigatura dei 
‘‘bacconi’’, si adopera facendolo scivolare 
sul ‘“baccone’’, che è piazzato su un piano 
inclinato che finisce all’altezza del petto di 
chi lavora. 

(tavola 105) 


COLTELLO DA TASCA 


È un coltello con la lama snodabile, che 
può essere ripiegata e chiusa in una fendi- 
tura del manico, generalmente di ‘‘busso- 
lo’ o di osso, per cui può essere tenuto 
comodamente in tasca senza pericolo alcu- 
no. La lunghezza della lama, che termina 
sempre a punta, supera di poco le quattro 
dita ed ha, nella parte più larga, vicino al- 
la costa, una breve incisione a semicerchio 
in cui si appunta l’unghia del dito pollice 
per facilitarne l’apertura. Sono specializ- 
zati nella fabbricazione di questo tipo di 
coltelli i fabbri di Pomezzana, che li 
esportano ovunque, insieme alle ancor più 
famose raspe.- 

(tavola 122) 


CONCA 


Recipiente di terracotta a tronco di cono 
rovesciato con un diametro in alto di cm. 
80, in basso di cm. 40 e una profondità di 
cm. 70, con qualche variante in più o in 
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meno a seconda delle necessità di famiglia. 
Le pareti, già di notevole spessore, sono 
ulteriormente rinforzate con coste orizzon- 
tali e il bordo, intorno all’apertura, è in ri- 
lievo e ben profilato. Al livello interno del 
fondo è praticato un foro di circa 3 cm., 
pure rinforzato da un bordo esterno, nel 
quale, al momento dell’uso, si inserisce un 
cannello per la fuoriuscita del liquido sen- 
za causare sgocciolature. 
La conca, che sì usa per fare il bucato, 
può essere piazzata su una ‘‘banchetta’’, 
una cassetta o qualsiasi altro supporto, 
che la tenga sollevata da terra tanto da fa- 
re entrare sotto il ‘‘cannone’”’, da cui ‘‘pi- 
scia” il ranno, il recipiente che raccoglie 
quel liquido; a meno che non sia murata 
in un angolo della cucina, come lo è in 
molte case. 
Tra un bucato e l’altro, fra cui intercorre 
generalmente un mese 0 due secondo le 
abitudini, la conca può serrvire come con- 
tenitore per tutti quegli oggetti che si vo- 
gliono levare di ‘‘perelmezzo”’. 

(tavole 98 - 100) 


CORBELLINO 


Piccolo corbello a forma pressoché cubi- 
ca, se costruito con i ‘‘bacconi’’ o con le 
canne; a forma di semicalotta volta in su, 
se costruito con vimini o con salci. È mu- 
nito di un solo manico ad ampio semicer- 
chio, che attraversa tutta la sua apertura 
in alto, per cui può essere tenuto al brac- 
cio come una comune borsa, oppure attac- 
cato con un gancio ai rami degli alberi o 
alle pergole, per cogliere la frutta. 

(tavola 106) 


CORBELLO 


Recipiente di forma molto simile ad un 
parallelepipedo, ma tendente ad allargarsi 
verso l’apertura in alto. Su i due lati brevi 
sporgono due manici a semicerchio, suffi- 
cientemente larghi da contenere la mano 
che li stringe per la presa. Le misure di un 
corbello sono molto varie a seonda del- 
l’uso a cui è destinato, comunque in media 
la sua profondità non supera i 40 cm. e 
l’ampiezza alla bocca i 40 per 50. 

Si usa quasi esclusivamente per il traspor- 
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to dei prodotti della campagna e di mate- 
riali di ogni genere. 
Generalmente i corbelli sono costruiti con 
i ‘‘bacconi’’ di castagno, solo nel caso che 
servano per il trasporto dei ‘‘cenci da la- 
va’”’ si usano strisce di canna, perché il ca- 
stagno, come si sa, lascia andare il tanni- 
no, che macchia indelebilmente. 

(tavola 106) 


CRISCENTINO 


Piccolo pane a filoncino, non più lungo di 
una quindicina di cm., che normalmente si 
taglia da un pane comune prima di metter- 
lo in forno. Essendo di dimensioni così 
modeste e dovendo rimanere in forno per 
tutta la durata della cottura, che è di circa 
un’ora, diventa molto secco, quasi com- 
pletamente ‘‘grostoso’’ e per i bimbi è un 
divertimento, oltre che un piacere, ‘‘rosi- 
callo’’ fresco e senza companatico. Per 
queste sue caratteristiche si può considera- 
re l’antenato del grissino. 

(tavola 124) 


CUPERCHIO DAL FORNO (sportello 
del forno) 


Lastra rettangolare di ferro di circa cm. 40 
per 50, comunque sempre una decina di 
centimetri più grande della ‘‘bocchetta’’ 
del forno che deve tappare. È munita al 
centro di un manico ad ansa verticale per 
la presa, che si prolunga obliquamente 
verso l’esterno fino al livello della base e 
ne costituisce il sostegno, permettendole di 
poggiare ferma ed aderente alla ‘‘bocchet- 
ta’”’ per tutto il tempo della cottura. Certi 
forni più moderni hanno la ‘‘bocchetta’’ 
chiusa da uno sportello di ferro che gira 
sui cardini; ma sono ancora molto rari. 
(tavola 124) 


DITALE 


Detto anche più comunemente ‘‘anello da 
cugi’’’, è un piccolo cappuccio di metallo 
o di osso, punteggiato esternamente da lie- 
vi cavità, che si usa nel cucire a protezione 
del dito col quale si spinge l’ago. 

(tavola 103) 
FALCINO 


Arnese da taglio che sta fra il coltello a 
serramanico e la ‘‘pennatina’’. 
Del coltello ha il manico di legno, comple- 
to di molla e congegno per la chiusura a 
scatto, ma terminante con una vistosa in- 
curvatura all’indietro. 
Della ‘‘pennatina’’ ha la lama ripiegata in 
punta ad angolo retto in avanti, ma sno- 
dabile e di dimensioni più modeste. (Lun- 
ghezza cm. 12-15, larghezza cm. 3-4, spes- 
sore mm. 2,5, sporgenza della punta cm. 
4) 
Il falcino è particolarmente impiegato nel- 
la costruzione dei corbelli e delle stie per 
tagliare, spaccare, lisciare, ‘‘sbucchiare’’, 
affinare e appuntire i salci e i bacconi. 
(tavola 105) 


FERRI DALLE CALZE (... per lavori a 
maglia) 


Grossi fili di ferro acciaioso da 2 a 6 mm. 
di sezione, che è in relazione alla grossez- 
za del filo da lavorare. Quelli usati per fa- 
re i calzerotti, le solette o le maniche delle 
‘‘franelle’’ hanno una lunghezza di circa 
30 cm. con ambedue le estremità appunti- 
te, si adoperano a tre a tre per volte. 
Quelli invece per far i ‘‘camigiòli’’ e le 
maglie sono più lunghi (cm.40-45), hanno 
una sola estremità appuntita, mentre al- 
l’altra è fissato un bottoncino o un pallino 
per evitare che le maglie si sfilzino. Ven- 
gono usati in coppia. Di questo secondo 
tipo ce ne sono anche di legno e si usano 
più che altro per la lavorazione di filo 


molto grosso. 
(tavola 118) 


FERRO DA STIRO 


Il ferro da stiro più antico e anche un po’ 
rudimentale è quello costituito da una la- 
stra di ghisa dello spessore di 3-4 cm., 
lunga da 15 a 17 cm. e larga 8-9, sagoma- 
ta ad arco gotico. Questo ferro è munito 
sul dorso di un manico a maniglia, che 
serve anche come appoggio quando si 
mette a scaldare davanti al fuoco o 
quando è in posizione di riposo. 

Dato che il manico è pure di ferro, per 
non scottarsi la mano si usa impugnarlo 
con la ‘‘pugnetta’’. 


Il ferro da stiro più moderno ed anche 
molto più pratico e funzionale è quello a 
carbone. Ha in pianta la stessa sagoma 
del precedente, maggiorata solo di qual- 
che centimetro, ma nello spessore, che 
raggiunge i 10-11 cm., è ricavato un 
contenitore a pareti forate, sia in 
basso che in alto per la circolazione 
dell’aria, chiuso da un coperchio a 
‘‘battola’’, incernierato sul bordo 
posteriore. Il contenitore viene 
riempito di carboni ardenti, che riscalda- 
no e mantengono caldo il ferro per tutto il 
tempo che si stira. 
Anche questo ferro ha il manico a mani- 
glia fissato sul coperchio; ma codesto è 
dotato di una manopola di legno tornito, 
che protegge la mano dal calore indotto. 
Sul dietro, in basso, il ferro ha una picco- 
la feritoia orizzontale, chiusa da uno spor- 
tellino di ferro, per lo scarico della cenere; 
in alto invece, sul davanti, un piccolo 
chiavistello rotante per il bloccaggio 
del coperchio durante la stiratura. 

(tavole 101 - 136) 


FORBICE (forbici) 


Utensile di acciaio, che serve per tagliare 
la stoffa. 
Sono costituite da due lame terminanti a 
punta da una parte e dall’altra con due 
anelli, nei quali, per consentirne l’uso, si 
introducono il dito pollice e quello medio 
della mano con la quale si azionano e si 
guidano. Le due lame sono incrociate e 
collegate da un perno e, pertanto ciascuna 
di esse, agisce come una leva di primo ge- 
nere ed il perno funziona da fulcro. 
(tavola 103) 


FORBICI DA POTA' (cesoie) 


Sono le forbici, che trovano il loro impie- 
go quasi esclusivamente nella vigna, ma si 
adoperano anche in casa quando si co- 
struiscono le stie. Sfruttano lo stesso siste- 
ma di leve delle forbici comuni, ma sono 
strutturate diversamente. Le due lame so- 
no corte e molto spesse: una è stretta e 
massicia, concava all’interno e pratica- 
mente senza taglio, infatti serve più che 
altro di appoggio all’altra lama, che inve- 
ce è internamente convessa ed ha un taglio 
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affilato e sottile, ma robusto assai da inci- 
dere il legno. 
I due prolungamenti oltre il perno, dopo 
un breve incurvamento a semicerchio, 
proseguono per 15-18 cm. e ne costitui- 
scono la robusta impugnatura, che si ab- 
branca e si stringe nella mano con forza. 
Fra i due manici, nella incurvatura sotto il 
perno, è incastonata una molla tubolare 
respingente, che divarica automaticamente 
lame e impugnature appena si allenta la 
stretta. Quando non si usano sono tenute 
chiuse da un anello di cuoio fissato alla 
estremità di uno dei manici o da qualche 
altro congegno di bloccaggio. 

(tavola 108) 


FORME DA’ BEFANINI 


Piccoli parallelepipedi di legno dolce, ge- 
neralmente pero o ciliegio, di dimensioni 
varie (cm. 20 per 10 per 6), comunque 
molto maneggevoli, sulle cui sei facciate 
sono intagliate figure attinenti alla Befa- 
na: stelle di Natale, fiori, sagome di ani- 
mali o altri fregi a seconda dell’estro del- 
l’incisore. Si usano per imprimere sulla 
facciata superiore del ‘‘befanino’’ (una 
pasta tradizionale dell’Epifania) dei mo- 
desti bassorilievi, che aggiungono alla 
bontà del dolce, una nota di fantasia 
e di grazia che attrae molto i bambini, 
ai quali in teoria sono destinati. 

(tavola 126) 


FRUSTA 


Insieme di rametti di ‘‘scopa’’, ammazzet- 
tati e legati con cura, in modo da formare 
una specie di granatino con il manico co- 
stituito dagli stessi rametti ben puliti del 
diametro di 3-4 cm. e lungo una trentina. 

La spazzola, se così si può chiamare, è 
formata dalle piccole ramificazioni che si 
intrecciano fra loro. La frusta serve solo 
quando si fanno i dolci, perché per sbatter 
l’uovo per la frittata si adopera la forchet- 
ta. Comunque per usarla correttamente si 
deve impugnare come un pugnale, con la 
punta rivolta verso il basso. Si inizia e si 
continua con ritmo uniforme e costante a 
vibrare colpi su colpi, con gesto legger- 
mente rotatorio, nel recipiente dove le uo- 
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va sono già state rotte. Si prosegue anche 
dopo l’aggiunta degli altri ingredienti ri. 
chiesti e si sospende solo quando l’impa- 
sto è ben amalgamato. 
Quando il lavoro è finito non è raro vede. 
re che i ragazzi se la contendono per lecca. 
re con il dito i resti della pasta dolce che 
vi sono rimasti appiccicati. 

(tavola 126) 


FURICONE DAL FORNO 


Lungo bastone di legno duro, generalmen- 
te di ‘‘frasso’’ o carpino, lungo circa due 
metri o comunque in proporzione alla 
grandezza del forno. Serve per spingere le 
‘‘fascine’’ nel forno, per attizzare il fuo- 
co soprattutto per spargere la ‘‘bragia’ 
e farla ‘‘purgare’’,cioè bruciare comple- 
tamente,prima di ‘‘arrunare’’ la cenere. 
(tavola 123) 


FUSO 


È un pezzo di legno, generalmente ‘‘fa- 
nia’’, tornito a sezione circolare, lungo 
25-30 cm. È panciuto al centro (diametro 
massimo 3-4 cm.) e assottigliato molto 
verso le due estremità, che terminano con 
un piccolo ingrossamento modulare, chia- 
mato ‘‘c6cca’’, intorno al quale si ferma il 
filo, annodandolo in modo particolare, 
ma molto pratico e sicuro. 

(tavola 113) 


GAVIGLIOLI (traversine) 


Bastoncelli di legno, per lo più di ciliegio, 
un po’ affusolati alle estremità, lunghi cir- 
ca 40 cm., che collegano i quatro gambi 
della sedia, ne costituiscono l’ossatura e 
ne determinano la stabilità. Normalmente 
in ogni sedia ci sono otto ‘‘gaviglidli’’: i 
quattro superiori formano il perimetro del 
sedile e sostengono l’impagliatura, i quat- 
tro inferiori, situati press’a poco nella me- 
tà dei gambi e sempre paralleli ai primi, 
servono di rinforzo, all’insieme della inte- 
laiatura e di appoggio per i piedi. 

(tavola 104) 


GIUMITOLO (gomitolo) 


Palla di filo continuo, che può esere di la- 
na, di refe, di cotone, di spago o di qualsi- 
voglia altro materiale filiforme, rvvolto 
ordinatamente su se stesso in modo da po- 
tersi agevolmente svolgereaa mano a ma- 


no che si adopera. 
(tavola 116) 


GOCCHIA 


Nodo che si fa in fondo alla ‘‘gocchiata’’ 
prima di iniziare la cucitura, per evitare 
che il primo punto si sfilzi. 

(tavola 103) 


GOCCHIATA (gugliata) 


Quantità di filo che ogni volta si infila 
nella cruna dell’ago per cucire. 
(tavola 103) 


GRAMBOLA (gramola) 


Attrezzo formato da due specie di lame di 
legno, lunghe ognuna circa un m. 1,10 
e larghe 15-20 cm.. Sono poste di fianco 
una all’altra, alla distanza di 4-5 cm. e fis- 
sate, col taglio verso l’alto, su una panca 
sorretta da quattro robusti gambi alti cir- 
ca 35 cm. Dette lame sono tenute insieme 
da due perni metallici infissi alle estremi- 
tà. Uno di questi fa da fulcro ad una terza 
lama, pure di legno, delle stesse dimensio- 
ni delle altre, ma con il taglio rivolto ver- 
so il basso. Questa lama è munita, dalla 
parte opposta al perno, di un prolunga- 
mento a guisa di manico, che permette 
di manovrarla con una mano sola e inse- 
rilla con movimenti alterni di sali- 
scendi, fra le due lame inferiori. 
Esistono gramole con due, tre o quattro 
lame fisse ed ovviamente con una, due, tre 
lame mobili, imperniate sempre con lo 
stesso sistema da un lato e fornite di un’u- 
nica impugnatura dall’altro. 
È usata come una grossa cesoia, che rom- 
pe, ma non taglia. Serve per separare le fi- 
bre tigliose da quelle legnose della canapa, 
facendola passare più volte fra le lame di 
legno dell’attrezzo. 

(tavola 111) 
GRANATA 


Arnese usato per spazzare i pavimenti, 
fatto di più mazzi di saggina legati insie- 
me all'estremità di un bastone, che ne co- 
stituisce il manico, lungo circa un metro 
e venti. Questa granata si compra alla 
bottega e, le donne più attente, per farla 
durare di più, sono solite rivestirla con 
una calza ‘‘frusta”’. 
Una granata invece fatta in casa è quella 
di ‘‘scépa’’, più ruvida e più lunga, co- 
struita con rametti di ‘‘scopa’’ presi per le 
selve e legati insieme col filo di ferro a 
mo’ di fascetto unico con le punte in giù. 
Si usa, con o senza manico, quasi esclusi- 
vamente per pulire nelle stalle, nei ‘‘ciglié- 
ri’’ o fuori nelle ‘‘aglie’’ o per i ‘‘chiassi’’. 
(tavole 121 - 74) 


GRANATINO 


Mazzetto di saggina del diametro di 4-5 
cm. e lungo globalmente circa 40 cm., di 
cui circa 25 costituiscono il manico, tenu- 
to stretto da due o tre legature di 
“‘salcio’’, il rimanente forma la spazzola. 
Serve normalmente per ‘‘arrunare’’ la fa- 
rina sparsa per la madia o comunque per 
spazzare piccole superfici o angoletti dove 
la granata non può arrivare. 

(tavola 125) 


GRANATINO PER LE TELE GRA- 
GNOLINE 


Stesso granatino di saggina (vedi prece- 
dente), che viene infilzato o legato in cima 
a una canna o ad una pertica lunga sui 2 
metri. È usato per spazzare via le ragnate- 
le attcate ai soffitti, tessute negli angoli 
aglti delle stanze o comunque in qualsiasi 
zona dove non si può arrivare con la gra- 


nata. 
(tavola 121) 


GRATTAMADIA (radimadia) 


Arnese di ferro simile ad una piccola zap- 
pa a taglio lineare, con la lama larga ap- 
pena 7-8 cm. 

Il manico è costituito da un restringimen- 
to rapido della parte posteriore della lama 
stessa, fino a diventare rotondo e ripiega- 
to a angolo acuto. La radimadia si usa per 
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raschiare, raccogliere i residui della lavo- 
razione del pane e della pasta rimasti ap- 
piccicati alla madia. 

(tavola 123) 


GUINDOLO (arcolaio) 


Attrezzo di legno su cui si pone orizzontal- 
mente la matassa di filo da dipanare. È 
costituito da due coppie di assicelle unite a 
forma di croce e sistemate orizzontalmente 
una sopra l’altra alla distanza di 35-40 cm. 
Le estremità dei bracci corrispondenti so- 
no collegate da altre quattro assicelle, po- 
ste in senso verticale che sporgono di una 
diecina di centimetri, sia al di sotto sia al 
di sopra dei bracci stessi. La croce superire 
ha i bracci qualche entimetro più corti di 
quella inferiore, cosicché le quattro asti- 
celle che li collegano assumono una posi- 
zione lievemente obliqua, che facilita l’in- 
troduzione delle matasse e permette di 
mantenerle tese il più possibile senza che 
fuoriescano dal di sotto. 
Un perno verticale, alto circa un metro, 
che può essere di legno (un bastone) o di 
ferro (un tondino), ne costituisce il soste- 
gno. Esso infatti è piantato su di un solido 
basamento formato a volte da una cassetta 
quadrata, utilizzata anche per la raccolta 
dei gomitoli, altre volte da un semplice 
ceppo sagomato a mo’ di piramide qua- 
drangolare. 
In ogni caso il perno così ben basato passa 
attraveso un foro praticato al centro della 
croce inferiore e va a sostenere con la sua 
punta assottigliata la croce superiore esat- 
tamente nel punto centrale, per cui, la sola 
spinta esercitata dal filo che si dipana, fa 
girare su se stesso il ‘‘guindolo’’ in conti- 
nuità, finché la matassa non è ridotta 
completamente in gomitolo. 

(tavola 116) 
INCANNATOIO (fuso incannatore) 


Strumento usato per incannare il filo da 
tessere detto anche frullino. È costituito 
da un tondino di ferro lungo 50 cm. circa 
e fissato per mezzo di due sostegni vertica- 
li ad una cassettina della stessa lunghezza, 
larga 15 e profonda 10 cm. circa e coperta 
per metà. 

Fra i due sostegni, sopra la parte coperta 
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della cassettina e fissato al tondino, è col- 
locato un piccolo volano di legno o di fer- 
ro, (circa 15 cm. di diametro) al quale si 
imprime un movimento rotatorio, passan- 
dovi sopra rapidamente con il palmo della 
mano. 

Il movimento si trasmette, moltiplicato, 
dal volano al tondino, sulla cui punta è in- 
filzato il cannello o rocchetto, dove il filo 
dall’accia si trasmette e si avvolge rapida- 


mente. 
(tavola 117) 


LATTINA FURATA (striscia di latta bu- 
cata) 


Strisciolina di latta, larga poco più di mez- 
zo centimetro, che si usa per fissare il 
‘‘facciélo’’ al ‘‘ceppo’’ dello zoccolo con 
le puntine. 

Si stende sopra la parte del ‘‘facciblo’’ da 
inchiodare e, a distanza di circa un centi- 
metro, si piantano le puntine, dette ap- 
punto, ‘‘da’ zoccoli”, cosicché questo ri- 
mane teso e pressato contro il legno in 
modo uniforme e non si allenta né si 
strappa, nonostante la pressione che subi- 
sce quando è calzato. 

La lattina inoltre rappresenta una rifinitu- 
ra ed evita le ‘‘sfilacciorate’’ se il “‘facciò- 


lo”’ è di tela. 
(tavola 119) 


LAVEGGINO DAL DESINA' (... dal de- 
sinare) 


Ha forma cilindrica con circa 13 cm. di 
diametro e 15-18 di altezza, costruito in al- 
luminio oppure in lamiera smaltata. 

È sormontato da un manico a semicerchio 
snodabile inserito in due magliette laterali 
sporgenti dal bordo. Su questo primo pez- 
zo si innesta il porta-pietanze: una specie 
di teglino, sempre a forma cilindrica, ma 
alto solo 5-6 cm. e, alla bocca, con la stes- 
sa circonferenza del laveggino, per cui il 
coperchio che serve per il teglino, può ser- 
vire anche per il laveggino se adoperato a 
solo. Nel laveggino si mette la minestra: 
una quantità pari pressappoco ad una sco- 
della, nel teglino la pietanza. Pane, vino, 
posate e ‘‘manipolo’’, si mettono in una 
‘‘pezzéla da’ fagotti’’, legata leteralmente 


al manico, oppure si portano in un cane- 
strino a parte. 
(tavola 122) 


MADIA 


Mobile presente in quasi tutte le cucine 
“da’ monti’’, costruito generalmente con 
legno di castagno o di abete. Ha forma 
parallelepipeda, largo 60 cm., lungo da un 
metro e venti a un metro e trenta, alto, 
tutto compreso, non più di 90 cm. e pog- 
gia su quattro piedini sagomati di 8-10 cm. 
di altezza. 

È composto da due scomparti nettamente 
separati orizzontalmente: uno inferiore e 
uno superiore. 

Il primo è a sua volta suddiviso da un ri- 
piano ed è chiuso da due sportelli di legno 
incernierati lateralmente. Di solito ci si 
conserva il pane che si fa ogni sabato e che 
deve durare per tutta la settimana insieme 
ad altre ‘‘robbe’’ di utilità ed uso frequen- 
te. 

Il secondo invece è proprio sul di sopra a 
mo’ di cassa ed è chiuso da un coperchio a 
“‘battola’’ incernierato sul bordo di dietro 
e tenuto aperto, quando necessita, da un 
braccetto di legno, la cui estremità in bas- 
so è imperniata con una vita ad una delle 
pareti laterali del mobile. Questa specie di 
cassettone, profondo non più di 20 cm., è 
la madia vera e propria, dove si ‘‘sodac- 
cia’”’ la farina, si impasta il pane, o altre 
paste per fare la minestra. 

A volte per facilitarne il lavoro la sponda 
sul davanti è leggermente obliqua o addi- 
rittura ribaltabile per aumentare la super- 
ficie di lavoro. Inoltre, un breve tratto del 
piano, è separato con una tavoletta verti- 
cale, che ne determina il ‘‘cassettino’’: un 
piccolo ripostiglio dove normalmente si 
tengono il granatino, la ‘‘grattamadia’’, la 
tazza del lievito e quant'altro occorre per 
la lavorazione del pane e della pasta. 

In molte case si trovano ancora dei tipi di 
madie molto più semplici e per un certo 
senso anche più comode. 

Sono costituite infatti dallo stesso casset- 
tone per l’impastatura, chiuso dal medesi- 
mo coperchio a ‘‘battola’’, ma sorretto da 
quattro gambi lunghi 70-75 cm. come han- 
no i tavolini, affinché si possa usare, 


quando necessita, come madia col coper- 
chio alzato e con lo stesso abbassato come 
tavolo da mangiare. 

(tavole 91 - 123 - 125) 


MARTELLINO DI FERRO 


Piccola asta quadrangolare di ferro della 
lunghezza di 20 cm. circa, ripiegata da una 
parte ad angolo retto, come a formare la 
testa piatta di un martelletto. L’altra par- 
te, leggermente incurvata e assottigliata, si 
conclude con due alette a coda di rondine 
del tutto somigliante a un pié di porco. 
Si usa come martello e come leva per allar- 
gare, stringere, spostare o ‘‘inzeppire’’ i 
bacconi durante la costruzione del corbel- 
lo. 

(tavola 107) 


MÈSCE (trivella) 


Utensile costituito essenzialmente da un’a- 
sta di ferro lunga circa 40 cm., terminante 
da una parte con una breve vite conica di 
acciaio, seguita da due taglienti lamine la- 
terali, che, proseguendo a spirale per una 
decina di centimetri, permettono lo spurgo 
del truciolo a mano a mano che la punta 
penetra nel legno. All’altra estremità inve- 
ce termina con un occhiello, nel quale si 
introduce orizzontalmente un’asta di legno 
molto robusta, che ne costituisce l’impu- 
gnatura, con cui si imprime il moto di ro- 
tazione necessario per la perforazione. 
Il seggiolaio la usa per fare i buchi nei 
gambi delle ‘‘seggiole’’ nei quali si inseri- 
scono poi i ‘‘gaviglidli’’. 

(tavola 104) 


MULINO A MANO 


Piccolo mulino rudimantale e primitivo, 
che si può ancora trovare funzionante in 
qualche casa, ma solo per uso domestico, 
e per modeste quantità di macinato. È co- 
stituito da una piccola macina di pietra 
(30-40 cm. di diametro), che ruota in 
un’altra più grande e adeguatamente inca- 
vata, spinta a mano per mezzo di un perno 
di ferro infisso, verticalmente un po’ di la- 
to, sul di sopra della macina stessa. La fa- 
rina macinata esce attraverso un foro pra- 
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ticato nel fondo della pietra inferiore e va 
a finire in un recipiente qualsiasi posto al 
di sotto. 

(tavola 128) 


NAVETTA 


Piccolo attrezzo di legno a forma di navi- 
cella, da cui il nome, lungo da 20 a 25 
cm., atto a contenere la spola. Serve per 
far passare il filato attraverso i fili d’ordi- 
to. È ricavata in un unico pezzo di legno 
molto duro, che l’uso fa diventare lucido. 
(tavola 117) 


ONCINETTO (uncinetto) 


È detto anche aghetto o crocè. È un gros- 
so ago di acciaio con la punta ripiegata ad 
uncino, lungo 12-13 cm.. 
A circa 4 cm. dalla punta è praticato uno 
schiacciamento per circa un centimetro e 
mezzo, come a formare una piatttina, che 
permette una presa sicura e una guida age- 
vole quando si lavora. 
Ve ne sono anche di osso e di legno. 
È usato per fare trina e merletti ed in ogni 
casa c’è sempre chi lo sa adoperare con 
maestria. 

(tavola 118) 


OVO DI LEGNO (uovo di legno) 


Una specie di palla di legno dalla forma e 
grandezza di un comune uovo di gallina. 
Lo usano le donne per fare i rammendi. 
Si pone sotto la stoffa o dentro le calze da 
riparare in modo che i punti del rammen- 
do rimangano tesi senza provocare rin- 
grinzimenti, o ‘‘rinfrignate’’, che stanno 
tanto male. 

(tavola 103) 


PALA DAL FORNO 


Attrezzo usato sia per infornare che per 
sfornare il pane. È costituita da un disco 
di ferro del diametro di circa 30 cm., con 
un prolungamento a tubo da un punto del- 
la circonferenza, dove si inserisce un ma- 
nico di legno lungo da un metro e cin- 
quanta a due metri, tale da poter arrivare 
dall’esterno in qualsiasi punto del forno. 
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Così si depone con delicatezza sulla pala il 
pane in pasta, si porta nel punto voluto, 
quindi, con un rapido scatto, si ritrae la 
pala stessa ed il pane resta adagiato sul 
piano del forno. 
In alcuni paesi, dove c’è l’usanza di fare i 
pani a filoncini, invece che tondi, si prefe- 
risce servirsi di una pala a forma rettango- 
lare con gli angoli arrotondati e tutta di le- 
gno. 

(tavole 123 - 124) 


PANTOFOLE 


Calzature di stoffa, che si portano in casa 
per far riposare i piedi e mantenerli caldi. 
Le donne generalmente se le confezionano 
da loro e, per lo più, con stoffe di recupe- 
ro. 
Le suole sono costituite da diversi strati di 
tela sagomati a dovere e trapuntati fitta- 
mente, su cui sono cucite con aghi robu- 
stissimi le tomaie di stoffa morbida e cal- 
da, ornate di soltito di nastri, ricami e 
‘‘pennocchiore’’ colorate. 

(tavola 120) 


PATTUMIÉRA (pattumiera) 


Specie di cassettina di legno (a volte anche 
di latta) di circa cm. 30 per 20, alta circa 
15, aperta sopra e sul davanti. È munita di 
un manico lungo un metro o poco più, fis- 
sato alla spondina posteriore perpendico- 
larmente rispetto al piano di base. Serve 
per raccogliere il pattume, da cui il nome, 
man mano che si spazza, senza bisogno di 
piegarsi. 

(tavola 121) 


PETTINI PER LA CANAPA 


I ‘‘cardoni’’ per ‘‘pettinà’’ la canapa sono 
costituiti da una tavoletta lunga 40-70 cm. 
e larga 15-20, con due fori a forma di 
mezzaluna alle estremità per l’inpugnatu- 
ra. Al centro della tavoletta sporgono per- 
pendicolarmente dei chiodi di ferro lunghi 
da 20 a 30 cm., aguzzi e taglienti, a mo’ di 
denti, generalmente disposti in circolo e 
molto fitti, rinforzati da un cerchio di fer- 
ro che li fascia e li stringe alla base. 

Il pettine durante l’uso viene tenuto fermo 


con la punta del piede infilata nell’impu- 
gnatura in basso e con una mano in quella 
in alto, mentre con l’altra mano si fa scor- 
rere sui denti più volte, dal basso verso 
l’alto, la roccata da pettinare. 

(tavola 111) 


PEZZOLA DA’ FAGOTTI 


Pezza di stoffa di cotone, piuttosto gros- 
solana, ma molto resistente. Ha forma 
pressoché quadrata con il lato di circa 50 
cm. ed è rifinita tutt'intorno con orlo. È 
di colore blu, ma non uniforme, bensì con 
strisce che intersecandosi, formano tanti 
quadretti di varie tonalità di blu. 
Serve ovviamente per fare i fagotti, per 
raccogliere oggetti e cose. Si legano diago- 
nalmente le cécche in modo da assicurare 
il contenuto e fornire la presa per il tra- 
sporto. 
Alcune donne la usano anche per metter- 
sela in testa, legandosela a ‘‘chiurla’’, cioè 
dietro la nuca, per proteggere o raccoglie- 
re i capelli. 

(tavola 122) 


PICCHIAIOLA (picchiaiola) 


Mazza di legno piuttosto leggero, di solito 
di pioppo o di ontano, costituita da un 
pezzo di tavolone ben piallato di cm. 20 
per 30 per 7-8 di spessore. In una delle 
due basi più piccole, quella superiore, è 
innestato verticalmente un manico a ba- 
stone del diametro di circa 4 cm. lungo 
una quarantina. Tutto l’attrezzo 
raggiunge una lunghezza totale di circa 
70 cm. e viene usato dalle donne per bat- 
tere i panni grossi e facilitarne il ri- 
sciacquo dopo il bucato. 

(tavola 100) 


POGGIAFERRO 


Piccola griglia di ferro che ricalca esatta- 
mente la sagoma in pianta del ferro da sti- 
ro, con i bordi laterali un ‘‘brigino’’ rial- 
zati per evitare che il ferro scivoli via 
quando vi si posa. 

Sul dietro ha un prolungamento che serve 
da manico per la presa, mentre sul di sot- 
to sporgono tre piedini che lo tengono 
rialzato di 2-3 cm. dal piano di appoggio, 


affinché il ferro in sosta non ‘‘intocchi’’ 
il piano stesso. 
(tavola 101) 


PUGNETTA 


Si tratta di una specie di guancialetto di 
cm. 7-8 per 10 e solo di qualche centime- 
tro di spessore, costituita da tanti ritagli 
di stoffa di qualsiasi tipo, stesi o ripiegati 
gli uni sugli altri e trapuntati a guisa 
di coltroncino. 
Le donne, quando stirano, la interpongo- 
no fra la mano e il manico del ferro, per 
non scottarsi. 

(tavola 101) 


PUNTINE DA’ ZOCCOLI 


Chiodini di ferro lunghi un centimetro e 
mezzo, con la ‘‘cappollora’’ rotonda e 
piatta del diametro di 4 mm. circa. L’a- 
sta, di mm. 1,3 di sezione, è cilindrica e 
termina con una punta conica, piuttosto 
tozza, ma affilata, adatta a penetrare fa- 
cilmente, senza spaccare, nel legno non 
duro del ‘‘ceppo’’ dello zoccolo. 

(tavola 119) 


RASPA 


Utensile a mano simile alla lima, ma con i 
denti generalmente più grossi e più rialza- 
ti, perchè serve alla lavorazione di finitura 
del legno. 
Ha varie dimensioni e dentatura più o me- 
no fine, a seconda delle quantità di mate- 
riale da asportare. 
La raspa è rastremata verso la punta e 
munita di un codolo da innestare in un 
manico di legno su cui si esercita la pres- 
sione necessaria alla lavorazione. Si usa 
per assottigliare, rifinire, sagomare i gam- 
bi, i ‘‘gaviglioli’’ e le spalliere delle sedie, 
ma naturalmente non solo per questo. 
Un particolare tipo di raspe, adoperate so- 
prattutto per la lavorazione del marmo, 
che si fabbricano a Pomezzana, sono fa- 
mose e richieste in tutto il mondo. 

(tavola 104) 


ROCCA 


Bastone di legno di castagno o di canna, 
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lungo da 90 a 110 cm., spaccato nella par- 
te superiore, per la lunghezza di 20-25 
cm., in quattro o sei strisce longitudinali, 
che si riuniscono a 8-10 cm. dalla cima. Le 
strisce sono strette alle estremità da due le- 
gature, mentre al centro sono tenute allar- 
gate da un dischetto orizzontale di legno, 
detto rotella, oppure da bastoncini lunghi 
2-3 cm. applicati fra una striscia e l’altra, 
così da ottenere un allargamento a forma 
di fuso di 5-6 cm. di diametro, per fissarvi 
la ‘‘canocchia’’, 
Diversi sono i modi di tenere la rocca da 
parte delle filatrici. C’è chi la tiene stretta 
sotto il braccio; chi, stando seduta, la ser- 
ra tra le ginocchia e chi se la infila nella 
cintola o nel legaccio del ‘‘grembiale’’, 
mentre la parte superiore è sorretta da una 
specie di collana di cordella, che cinge il 
collo della filatrice stessa. 
La ròcca serve per l’appoggio delle roccate 
di canapa o dei bioccoli di lana da filare. 
(tavola 113) 


ROCCATA (PENNECCHIO) 


La roccata si potrebbe dire che è quel 
mannello di canapa prima stigliato, poi 
“‘erambolato’’ ed infine pettinato, che fi- 
nalmente, a toilette ultimata, viene ripie- 
gato a metà e leggermente attorcigliato. Le 
due estremità, affinché il pennecchio non 
abbia ad arruffarsi prima che sia filato, 
vengono unite con un piccolo nodo. 
La roccata così ripiegata ha una lunghezza 
di 35-38 cm.. 

(tavola 111) 


ROCCHELLO (rocchetto) 


Piccolo cilindro di legno con gli orli rileva- 
ti alle due estremità e forato nel senso lon- 
gitudinale, su cui è avvolto il filo che si 
usa per cucire. Ha misure varie a seconda 
del filo che contiene, ma normalmente 
non supera i 3 cm. di diametro e i 5 cm. di 
altezza. 
Si compra bello e confezionato nelle mer- 
cerie o dal ‘‘vendiglioro’’, che passa pe- 
riodicamente in paese e, più che altro, vie- 
ne impiegato per cucire a macchina, 
(tavola 103) 
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SALCIO (salice per ceste) 


È una pianta che cresce con facilità do- 
vunque e non richiede alcuna cura, eppure 
è tanto utile. 
Con i suoi lunghi rami sottili e particolar- 
mente flessibili, si eseguono tutte le legatu- 
re necessarie nell’orto e nella vigna e so- 
prattutto si costruiscono le ‘‘stie’’, un tipi- 
co cesto usato per il trasporto dell’erba e 
del fieno. 
Ogni anno la pianta viene ‘‘zuccata’’, cioè 
gli vengono tagliati con le ‘‘forbici da po- 
tà” tutti i rami grossi e piccoli per essere 
utilizzati nel modo sopradetto. Queste ri- 
correnti tagliature o meglio capitozzature, 
fanno sì che all’estremità alta del fusto si 
vada formando, anno dopo anno, come 
una testa da cui spuntano e crescono i 
nuovo rametti sempre più fitti e abbon- 
danti. 

(tavola 108) 


SCARPONI 


Calzature grossolane generalmente fatte di 
pelle nella parte che avvolge il piede, detta 
‘‘tomaglia’’ e di cuoio nella parte che è a 
contatto con il terreno, chiamata suola. In 
quest’ultima si inchiodano diverse file di 
‘‘bollette’’: a testa tronco-conica nella 
pianta, e a testa cubica nel tacco, per ren- 
derla più duratura e meno sdrucciolevole. 
Questa prerogativa in particolare è della 
massima importanza per chi deve giornal- 
mente percorrere strade ripide, ciottolose e 
per lo più con pesanti carichi sulle spalle. 
Gli scarponi sono confezionati su misura 
dal ‘‘calzolaglio’’ del paese, che indubbia- 
mente cura più la solidità che l’eleganza, 
ma del resto per cambiarsi nei giorni di fe- 
sta ci sono le ‘‘scarpe fine’’ che si compra- 
no nei negozi di città 

(tavola 120) 


SCIUNGE (sugna) 


Grasso di maiale di qualità scadente, che 
si usa per ungere la tomaia degli scarponi, 
che, così ingrassata, si mantiene morbida e 
soprattutto dura di più. 

Generalmente si conserva appesa ad un 
gancio nel ‘‘cigliéri’’ ‘‘spendicoloni’’ dal 


soffitto, perché i topi, di cui sono partico- 
larmente ghiotti, non possano raggiunger- 
la e nel contempo, ogni qualvolta che ser- 
ve, se ne possa staccare un cantuccio con il 
coltello. 

(tavola 120) 


SGROI 


Tipo di calzatura molto grossolana e 
««pionza’’, ma di basso costo e soprattutto 
che si può confezionare anche da sé in ca- 
sa. 
Su normali ‘‘ceppi’’ per zoccoli, al posto 
dei ‘‘facciòli’’ si inchiodano con lo stesso 
procedimento e gli stessi materiali, le to- 
maie a scarponcello, che si trovano già 
belle e confezionate sia in pelle che in tela 
rinforzata, oppure si possono recuperare 
anche da vecchie scarpe, come molti fan- 
no. Normalmente, per farli durare di più, 
si ‘*ferrano’”’ con le bullette come si fa con 
gli scarponi e inoltre si rinforza la punta 
della tomaia con una doppia mascherina 
di cuoio o di latta. 
Per la verità sono un po’ scomodi a por- 
tarsi, specialmente finché non ci si è fatta 
l’abitudine, a causa della assoluta rigidità 
dei ceppi, ma in compenso essi garantisco- 
no un ottimo isolamento sia dal freddo 
che dall’umido. 

(tavola 120) 


SPARGIBRAGIA 


Bastone lungo circa due metri e anche più, 
alla cui estremità è fissata orizzontalmente 
una tavoletta a mo’ di ‘‘rastello’’ senza 
denti, oppure, se di ferro, una lamina leg- 
germente arcuata. 
Serve per mandare la brace tutta da un la- 
to del forno dopo che si è bruciata l’ulti- 
ma ‘‘fascina’’ e il forno è ormai caldo al 
punto giusto. 

(tavola 128) 


SPAZZOSORO (spazzaforno) 


Specie di granata formata da un fascetto 
ben ammazzettato e ben legato di ramo- 
scelli per lo più di ‘‘bussolo’’, infisso so- 
pra un lungo bastone di legno, che serve a 
ripulire il piano del forno dalla cenere pri- 


ma di infornare il pane. 
(tavola 123) 


SPORTINA 


Modesto recipiente di vimini, fatto a for- 
ma di bauletto e solo un po’ più stretto 
verso la base. 
Poggia su quattro piedini sporgenti dal 
fondo di appena 2-3 cm.. 
Sul coperchio, un po’ bombato, ha fissato 
un manico a semicerchio per la presa. 
È usata per trasportare vivande già pron- 
te, sia che si vada a fare una ‘‘merendel- 
la” in campagna sia che si debba portare 
da desinare a chi lavora lontano da casa. 
In formato ridotto è anche usata dai bam- 
bini per portarsi la merendina all’asilo. 
(tavola 122) 


STECCA GRADUATA PER LE STIE 


È una tavoletta lunga circa 60 cm. e larga 
12-15, con un foro in alto per essere appe- 
sa quando non si usa e un incavo in basso 
per l'appoggio quando ci si lavora. 

Su una delle coste lunghe a partire dall’al- 
to ha tre o quattro rintacchi profondi 4-5 
cm. e piuttosto arrotondati verso l’interno 
in cui si trattiene uno dei cerchi della stia, 
mentre la base con l’incavo appoggia sul- 
l’altro cerchio in modo che tutti e due ri- 
mangano sempre equidistanti l’uno dal- 
l’altro via via che si fanno le legature con i 


salci per costruire la stia. 
(tavola 108) 


STIA 


Specie di cesto cilindrico senza manici, 
con le sponde molto basse e intessuto a 
maglie larghe con mazze di ‘‘salcio’’ senza 
sbucciare. Di solito la circonferenza alla 
bocca è leggermente più stretta di quella 
alla base per favorire la stabilità del conte- 
nuto quando sia bene riempita. 

Serve per il trasporto di cose leggere e vo- 
luminose come fieno, paglia, rusco, foglie 
secche o altro. Misura da un metro a un 
metro e cinquanta di diametro e 35-40 cm. 
di profondità e sono dimensioni ragguar- 
devoli se si pensa che gli uomini la porta- 
no sulle spalle con la ‘‘bardella’’ e le don- 
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ne sulla testa con il ‘‘cercine’’. 
Quando le dimensioni scendono sotto gli 
80 cm. di diametro e i 30 cm. di profondi- 
tà, si definisce ‘‘stietta’’ e si usa solo per il 
trasporto dell’erba, che, essendo fresca e 
umida, è molto pesante. 

(tavole 108 - 109) 


STIACCIAPATATE (schiacciapatate) 


Utensile di legno, fatto in casa, costituito 
da un’asse di circa un metro di lunghezza 
per 20-25 cm., di larghezza e 12-15 cm. di 
spessore, che poggia su quattro robusti 
gambi alti una cinquantina di centimetri. 
Da una estremità del lato breve dell’asse si 
eleva per circa 10 cm. un sostegno biforcu- 
to, fra le cui alette è fissato un lungo ma- 
nico di circa un metro e del diametro di 4- 
S cm., con un perno di ferro, che lo rende 
snodabile; per cui, rimanendo fisso in quel 
punto, si può alzare e abbassare con una 
mano sola dall’altra parte. A circa un ter- 
zo della sua lunghezza è appeso un pistone 
cilindrico di legno del diametro di circa 15 
cm.. Anch’esso è snodabile e, abbassando 
il manico, va ad inserirsi in un foro di pari 
diametro praticato nell’asse, nel quale si 
mettono le patate cotte dopo averle pelate. 
Siccome il foro è chiuso all’estremità infe- 
riore da una grata di ferro bucherellata fit- 
tamente, quando il pistone vi penetra, le 
patate compresse si schiacciano e sprizza- 
no dai piccoli fori come una candida piog- 
gia di spaghetti, andando a cadere nel reci- 
piente posto al di sotto fra i quattro gambi 
dello schiacciapatate. 

(tavola 124) 


STRUSCINO (tampone) 


Bastone, generalmente di legno, lungo cir- 
ca un metro o poco più, alla cui estremità 
è fissata trasversalmente una tavoletta, 
non più lunga di 25 cm., intorno alla qua- 
le si avvolge uno straccio umido per stru- 
sciare in terra, quando si vuole che i pavi- 


menti luccichino. 
(tavola 121) 


TAVOLA DAL PANE 


Asse piana di legno, formata da una o più 
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tavole fissate con due traversine alle estre- 
mità, dello spessore di 2-3 cm., larga 35- 
40, lunga circa un metro e ottanta e gene- 
ralmente senza bordi. Su questa si allinea- 
no le pagnotte per farle lievitare prima di 
metterle in forno. 
Serve anche alle donne per portare il pane 
al forno e viceversa, quando questo è lon- 
tano da casa. 
Un tipo di tavola dal pane con un piccolo 
bordo sui quattro lati e di larghezza quasi 
doppia della precedente è usata in alcuni 
paesi e, soprattutto dalle famiglie numero- 
se, anche come piano per impastare il pa- 
ne invece della madia. 

(tavola 125) 


TAVOLETTE DAL BUCATO 


Sono tavolette di legno, generalmente di 
faggio o abete, mai di castagno, perché 
questo a contatto dell’acqua lascia sempre 
andare residui di tannino, che macchiano 
in modo indelebile. 
Normalmente hanno uno spessore di circa 
un centimetro e mezzo, sono larghe 8-10 
cm. e lunghe circa 30. 
Si infilzano una accanto all’altra fra la 
biancheria e l’orlo della conca, su cui si 
fanno poggiare i lembi del ceneraccio. Ser- 
vono per aumentare la capacità della con- 
ca e soprattutto per creare un invaso capa- 
ce di contenere la cenere e l’acqua che ci si 
versa sopra. 

(tavola 98) 


TAZZA DAL LEVAME (... per il lievito) 


Comune tazza da caffè-latte con o senza 
manico. Non ha importanza se di terra, di 
smalto o di legno, le più volte anche ‘‘fes- 
sa”, nella quale si conserva da un sabato 
all’altro il ‘‘levame’’, cioè un piccolo resto 
di pasta lievitata tolta dall’impasto quan- 
do si fa il pane e lasciato inacidire. 

(tavola 123) 


TEGAME 


Recipiente di terracotta di color rossastro 
o marrone scuro, internamente smaltato. 

È rotondo, largo e basso, con sponde alte 
alcuni centimetri, arrotondate sul bordo e 


munite di due prese laterali, l’una opposta 
all’altra, sempre dello stesso materiale. 
Le dimensioni variano moltissimo a secon- 
da degli usi a cui sono destinati. La misura 
media (diametro 25-30 cm. e profondità 5- 
6 cm.), è la più usata e serve per cuocere 
in forno le torte sia di riso che di ‘‘ciac- 
cio”. 

(tavola 127) 


TEGLIA 


Recipiente rotondo, con fondo piatto e 
sponda quasi diritta, altezza cm. 6-8 e dia- 
metro 30 circa. . 
Può essere di smalto o di alluminio ed in 
entrambi i casi è munita di due maniglie 
laterali per la presa. 
Se di rame invece è stagnata internamente, 
ha il bordo arrotondato e rinforzato, non 
ha maniglie, ma solo un anello di ferro al 
lato per appenderla. Ha vari usi anche in 
cucina, ma soprattutto serve per cuocere i 
dolci nel forno come il buccellato, la ‘‘pa- 
stariale’’, le mele e le pere cotte e lo ‘‘ze- 
mino”’. 

(tavola 126) 


TEGLIONE PER LA STIACCIATA (te- 
glia per la schiacciata) 


Teglia particolare, fatta apposta per cuo- 
cere in forno la ‘‘stiacciata’’ con l’uva sec- 
ca: un pane tradizionale un po’ dolce, che 
si fa solo per Pasqua. 
Per questo ha misure un po’ più grandi del 
normale, circa 40 cm. di diametro e, spe- 
cialmente le sponde, sono assai più alte 
(10-12 cm.), leggermente svasate e arro- 
tondate sul bordo. Lateralmente è munita 
di un anello di ferro per appenderla. 
Generalmente è di latta perché, avendo ca- 
ratteristiche particolari, dato l’uso specifi- 
co, non si trova in commercio e pertanto 
si ordina su misura al ‘‘magnano’’ o allo 
stagnino del paese, il quale la esegue con il 
materiale che ha a disposizione. 

(tavola 126) 


TEGLIONI 


Recipienti di latta a forma rettangolare di 
cm. 30 per. S0 circa, con fondo piatto e 


sponde diritte, ma molto basse (3-4 cm. al 
massimo), senza bordo, né manici. 
Servono per cuocere in forno i biscotti e i 
‘‘befanini’’, che hanno bisogno di tanto 
spazio, perché riescano bene, per cui i te- 
glioni vengono sempre usati a coppia e da 
ciò deriva anche la consuetudine di citarli 
sempre al plurale. 
Di solito sono costruiti da stagnini paesani 
su ordinazione degli interessati. 

(tavola 126) 


TELARE (telaio a mano) 


Incastellatura di legno composta di mon- 
tanti e traverse, che spesso occupa tutta 
una stanza, su cui sono inseriti due specie 
di rulli di piccolo diametro e delimitati alle 
estremità da dischi: il subbio anteriore per 
l’avvolgimento del filo di ordito ed il sub- 
bio posteriore ove si arrotola il tessuto 
prodotto. 
Fra l’uno e l’altro si inseriscono nei fili 
ben tesi, come un pettine nei capelli, i lic- 
ci, che, manovrati con i pedali, hanno la 
funzione di sollevare e abbassare i fili del- 
l’ordito per consentire il passaggio della 
navetta e con essa il filo di trama, che il 
pettine accosta, pressa e comprime uno 
dopo l’altro, producendo la tela. 

(tavola 117) 


TOZZI 


Durante la pettinatura della canapa molte 
fibre, soprattutto quelle più grossolane e 
scadenti, rimangono impigliate fra i denti 
di ferro e quando il pettine viene ripulito, 
tali fibre si riordinano e con esse si forma- 
no dei ciuffi: i ‘‘tòzzi’’, che, ravviati anco- 
ra e pettinati di nuovo, si ripiegano e at- 
torcigliano allo stesso modo delle roccate, 
ma con meno cura. 
I ‘“‘tòzzi’’ normalmente vengono usati co- 
me stoppa per togliere l’olio dai fiaschi di 
vino, zaffare le fessure delle botti, o fare 
imbottiture; ma c’è anche chi li fila. Natu- 
ralmente però il filo prodotto è assai sca- 
dente e poco uniforme, per cui viene usato 
solo per le legature e cuciture di poco con- 
to. 

(tavola 110) 
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VOTAFUSE (aspo rotante) 


Attrezzo molto semplice e pratico tutto di 
legno, usato dalle donne per liberare i fusi 
pieni dal filo (da qui il nome) e farne ma- 
tasse o acce. 

Esso ha per base un ‘‘ceppo’’ o una cas- 
setta, di cm. 30 per 40 circa e alta cm. 10- 
12. Dal centro di questa si eleva un sup- 
porto, che all’altezza di circa 40 cm. piega 
ad angolo retto per altri 12-15 cm., gene- 
ralmente ricavato in un unico pezzo. Que- 
sto tratto orizzontale è forato per tutta la 
sua lunghezza e nel foro passa un tondino 
di ferro, che, uscendo, da una parte si pie- 
ga a manovella e forma il manico girevole, 
mentre dall’altra tiene unite e impernia 
due assicelle nel loro punto d’incrocio, de- 
terminando quattro raggi della lunghezza 
di circa 25 cm. l’uno. 

Sul punto estremo di ognuno di essi è in- 
chiodata, a cappello, una traversina un 
po’ arcuata verso l’esterno come una ma- 
no aperta pronta a ricevere. Girando la 
manovella, infatti, girano anche i raggi. Il 
filo, sollecitato dal movimento, si svolge 
dal fuso e si stende man mano dall’una 
all’altra traversina, tra loro parallele e for- 


PICCOLA STORIA VERA 


ma la matassa. 
Ogni votafuse è inoltre dotato di un dispo- 
sitivo atto a facilitare l’estrazione dell’ac- 
cia finita. Si tratta della possibilità di ri- 
piegare uno dei raggi, asportando un pio- 
lo, che lo tiene diritto, in tal modo si ridu- 
ce il perimetro e l’accia così esce con faci- 
lità. 

(tavola 114) 


ZOCCOLI 


Tipo di calzatura piuttosto rudimentale, 
formata da un ‘‘ceppo’’ di legno sagoma- 
to, che ne costituisce unitamente il tacco e 
la pianta. Sulla parte davanti del ‘‘ceppo’’ 
è inchiodato, come a formare una piccola 
sacca, il ‘‘facciblo’’ di pelle o di tela rin- 
forzata, sotto il quale si inserisce la punta 
del piede, quando si calza. 

Gli zoccoli sono comodi per camminare, 
perché permettono la piegatura del piede, 
agevolando l’andatura, ma non proteggo- 
no minimamente dagli agenti esterni, per i 
quali averli o non averli è la stessa cosa. 
Per queste ragioni chi ha altre calzature, li 
usa soltanto durante la buona stagione o 


per casa. 
(tavola 120) 


L’Evè una mattina, come di abitudine, andò a mungere la vacca alla 
“‘Guercia’’ e la trovò un po’ inquieta e priva di latte. Rimase meravi- 
gliata, ma pensò ad una indisposizione della bestia. 

Il giorno dopo e per altri ancora ebbe sempre la solita sgradita sorpre- 
sa. 

Decisa a scoprire che cosa succedesse alla sua Bianchina, sempre tanto 
brava, si nascose nella stalla e attese. Presto il mistero fu svelato: da 
sotto la porta, con lieve fruscio, strisciò un serpente, che, arrivato sot- 
to la mammella della mucca, benché questa si agitasse, si alzò sulla co- 
da fino a prendere in bocca uno dei “‘tettini’”’ e cominciò a succhiare 
avidamente. 

La donna, seppure un po’ impressionata, prese il bastone che aveva a 
portata di mano e, con una mossa rapida e sicura, uccise il serpente. 

Tutti sanno quanto in verità i serpenti siano ghiotti di latte. 
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tavola .129 


LUMI E SCALDINI 


dome che 
lanoramo 


ol lume 
dell'eco. 


tavola .130 


FARSI LUME COL TIZZONE 


Capita spesso, camminando di notte per i ‘‘riccetti’’ bui e sconnessi di 
un qualsiasi paese di montagna, di vederci venire incontro lentamente, 
ma inesorabilmente un fuoco sospeso a mezz'aria, proprio ad altezza 
d’uomo. Sembra una specie di braciere ardente, che si agita in conti- 
nuazione, come per forza propria, mentre tutt'intorno un gran numero 
di faville si accendono e si spengono, si intersecano , si accavallano, 
danzano, come fossero una sarabanda di streghe o un conciliabolo di 
demoni, imprimendo alla scena un vago e cupo sentore d’inferno. 

Niente paura! Non è il diavolo, che passaggia per le vie del paese, né 
una banda di streghi, che impazza nella notte nera, ma, molto più 
semplicemente, un tale (un povero diavolo) che, dovendo uscire di casa 
per qualche motivo, ha pensato di farsi lume con un tizzone del fuoco. 
Così, mentre cammina, agita davanti a sé, come fosse una ventola da- 
vanti ai fornelli, il tizzone acceso, cioè una ‘‘stiampetta’’ di legno con 
una estremità ardente a l’altra per buona parte ancora legnosa. 

La parte incendiata sfavilla abbondantemente per la ricca ossigenazio- 
ne dovuta al forzato e continuo attrito con l’aria, per cui, non solo si 
mantiene accesa, ma diffonde intorno un chiarore un po’ incerto, è ve- 
ro, ma sufficiente per far vedere dove si mettono i piedi e procedere 
così nel buio speditamente e sicuri. 

Quando manca anche il tizzone ed è ‘‘buglio pesto”’, si cammina, te- 
nendo d’occhio quella feritoia di cielo stellato, che si intravede fra le 
case, che costeggiano la via, regolando la direzione del procedere con 
le grondaie dei tetti. 


LUMI A CANDELA 


La candela è un piccolo cilindro di cera lungo 13-15 cm. e del diametro 
di cm. 2,5-3, che avvolge e racchiude per tutta la sua lunghezza uno 
stoppino centrale, fatto di fibre tessili. 

Di solito è usata in casa, se viene a mancare la corrente elettrica, oppu- 
re per andare di notte in quelle stanze dove la ‘‘luce’’ non c’è. 

La candela per far lume bene ha bisogno di un supporto che la man- 
tenga in posizione verticale, per cui si fissa sopra un candeliere. 

C’è ancora qualcuno che si fabbrica le candele da sé in casa, usando 
dei tubetti di latta, muniti di una specie di imbuto in alto e apribili la- 
teralmente. Quando la cera è fusa, si versa nel tubo, dove già è fissato, 
ben teso al centro, lo stoppino. Dopo che la cera è solidificata si apre 
il tubo di lato e la candela è pronta. 

Però è più comodo ormai e anche più economico andarle a comprare 
alla bottega. 
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LUMI A OLIO 


I lumi a olio sono molto diffusi in tutti i paesi dell’Alta Versilia e non 
c’è casa dove non ve ne sia ancora almeno uno funzionante. 

Prima che arrivasse la corrente elettrica erano i lumi sicuramente più 
usati, sia perché era relativamente facile e non troppo costoso acqui- 
stare l’olio dai ‘‘frantogli’’ del ‘‘piano’’ (spesso si barattava la farina 
di ciaccio con l’olio), sia perché erano e sono lumi che non sporcano. 
Essi soprattutto consumano poco poco, ragion per cui si continua tut- 
t'oggi ad usarli per andare nelle stanze buie e a volte si accendono an- 
che in cucina, specialmente la sera dopo cena, per non consumare la 
corrente elettrica, che è ancora tanto cara purtroppo. 

Sono costituiti essenzialmete di una vaschetta di lamiera per l’olio, di 
solito aperta, ed un “‘lucingioro’’ di cotone per la fiammella. 


LUMI A PETROLIO 


I lumi a petrolio non hanno mai avuto una grande fortuna in Alta 
Versilia: se ne può comprendere facilmente la ragione se si considera 
che il petrolio per l’illuminazione, da molti chiamato anche ‘‘canfi- 
no”, è un combustibile non di facile approvvigionamento come l’olio 
d’oliva e che inoltre il suo utilizzo è esclusivo per l’illuminazione, 
mentre l’olio serve anche per condire i cibi. 

Il petrolio poi è altamente infiammabile, per cui i recipienti che lo 
contengono e i serbatoi dei lumi stessi devono essere ben chiusi per 
evitare fiammate pericolose; ma soprattutto la fiammella del lumino a 
petrolio si allunga in un caliginoso pennacchio di fumo nero quasi in- 
visibile, ma che a lungo andare sporca e annerisce tutto l’ambiente e 
anche le cavità nasali di chi lo respira. 

Poi finalmente si è riusciti ad eliminare i residui del fumo nero e ad 
aumentare notevolmente la luminosità della fiamma con l’invenzione 
del tubo panciuto di vetro. 

Questo racchiude la fiamma e provoca una ‘ossigenazione maggiore e 
un tiraggio più rapido, producendo una luminosità più intensa e più 
chiara. 

Ma quando si arriva al massimo perfezionamento di questi lumi, che, 
inoltre, con l’aggiunta di artistici paralumi e serbatoi di porcellana 
bianca, fanno anche bella mostra sul tavolo o pendenti dal soffitto, 
arriva anche, purtroppo per loro, la corrente elettrica, che non lascia 
scampo a nessun altro tipo di illuminazione, se non come riserva o co- 
me uso secondario e di ripiego. 
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LUMI E SCALDINI 


tavola ..133 


LUMI A CARBURO 


La ‘‘cetilena’’ è il lume a carburo usato più che altro dagli operai, che 
lavorano in galleria, sia nelle miniere sia nelle cave di marmo, perché 
la fiamma che produce è molto luminosa e soprattutto resiste a qua- 
lunque intemperie. È costituita da due serbatoi cilindrici sovrapposti: 
quello di sopra per l’acqua, quello di sotto per il carburo. 

L’acqua, regolata con un rubinetto a vite, gocciola sul carburo, produ- 
cendo il gas acetilene, che attraverso un tubicino fuoriesce a pressione 
dal beccuccio in alto, da dove si accende con un fiammifero. La luce è 
chiara, vivida, quasi abbagliante, per cui ‘‘certiduni’’ la usano anche 
per fare lume in casa. 

Il materiale con cui sono costruite le ‘‘cetilene’’ nella maggior parte 
dei casi è il ferro; compreso il vistoso gancio snodabile e robusto, che 
serve per trasportarle e per appenderle. 

Non mancano però esemplari costruiti in ottone e, particolarmente i 
tipi da tavola, con il beccuccio lungo (15-20 cm.) al centro e senza ma- 
nico, costruite in ferro smaltato. Le dimensioni mediamente si aggira- 
no sugli 8-9 cm. di diametro e 18-20 cm. di altezza. 


LA LUCE ELETTRICA 


Il 1916 può considerarsi l’anno dell’arrivo in Alta Versilia della luce 
“«eletrica”. È infatti nel 1916 che viene impiantata alle Mulina, in loca- 
lità la Cartièra, la prima turbina per la produzione dell’energia elettri- 
ca, sfruttando l’acqua del ruscello che scende da Calcaferro. 

È una piccola centrale elettrica, che fornisce l’energia per l’illumina- 
zione del paese ed è il primo esperimento in tal senso realizzato in Ver- 
silia. Alcuni anni dopo se ne costruiscono anche in altri paesi. 

Nel 1924 se ne impianta una a Stazzema, in località la Lezza, che rifor- 
nisce anche il paese di Pomezzana. Nel 1925 se ne costruisce una al 
Ponte, sulla destra del Vezza e sempre nello stesso anno una a Ruosi- 
na, nel Gatto, che rifornisce pure il paese di Retignano. Nel 1926-27 
ancora una a Cardoso e nel 1930 una in Palagnana. 

Ben presto però tutte queste piccole centrali vengono assorbite dalla 
rete nazionale, che sul finire degli anni trenta provvede finalmente a 
portare la ‘‘luce’’ in tutti i paesi e in tutte le località dell'Alta Versilia, 
anche le più sperdute. 

Certo l’arrivo della luce elettrica segna il declino di tutti gli altri tipi di 
lumi, che però non scompaiono del tutto, ma piuttosto vengono de- 
classati a servizi più umili, a mansioni più modeste. Ora servono solo 
per illuminare le stalle e le cantine, a rischiarare i ciglieri e i metati, 
nonché i tuguri abitati dalla povera gente, mentre nella casa regna so- 
vrana ormai la lampadina elettrica: il sole di notte. 
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tavola .134 


SCALDARSI AL FUOCO 


Il mezzo di riscaldamento di cui tutte le case dell'Alta Versilia sono si- 
curamente fornite è il ‘‘focalare’’, che ovviamente serve per far da 
mangiare, ma d’inverno anche per riscaldare. È un mezzo pratico ed 
economico. Si alimenta con la legna delle selve e, chi selve non ha, va 
a farla dove la trova e costa solo la fatica di portarla a casa. Quando 
poi uno è intirizzito si mette ‘‘praccato’’ davanti al fuoco e si scalda 
quanto vuole, anche se spesso il calore della fiamma così vicina fa ve- 
nire le ‘‘vacche’’ nelle gambe e questo è un inconveniente molto grave, 
specie per una donna. Le ‘‘vacche’’ infatti sono delle vere e proprie 
scottature, che provocano delle chiazze, dapprima rosso-accese poi 
bluastre, sulla pelle dello stinco e della coscia, la parte che più diretta- 
mente è stata esposta al calore della fiamma. Queste purtroppo riman- 
gono per molto tempo, in certi casi addirittura per mesi, e non è certa- 
mente bello né attraente per una donna andare in giro con delle gambe 
così rovinate. 

Un altro piccolo inconveniente è che, a seconda della direzione del 
vento, il fumo torna indietro nella cappa del camino e invade la stan- 
za, facendo lacrimare gli occhi, ma nessuno si lamenta, perché un vec- 
chio proverbio dice: ‘il fumo va da’ belli e ’bbrutti l’accéca”. 


MEZZI DI RISCALDAMENTO 


Nella maggior parte delle case di montagna l’unico ambiente riscaldato 
è la cucina, mentre nelle altre stanze si usano mezzi di riscaldamento 
portatili come scaldini, bracieri, scaldani e scaldaletti di varie forme e 
misure, ma tutti comunque vengono riforniti di brace in cucina. 

Nelle case dei benestanti, nelle canoniche, nelle locande e nelle scuole 
in quasi tutte le stanze c’è un caminetto, per lo più di marmo scolpito 
e lucidato, opera di artigiani della ‘‘piana’’; oppure stufe di terracotta 
a uno O più piani, di ferro o di ghisa, alimentate a legna, a segatura 
pressata o anche a carbon fossile, per chi se lo può procurare. 

Nelle scuole ogni bimbetto tutte le mattine porta una ‘‘stiampa’’ per 
riscaldare l’aula. 

Le vecchiette durante il giorno, quando filano, quando fanno la calza 
o chiacchierano solamente, tengono sempre fra le mani, sulle ginoc- 
chia, fra le gambe o sotto i piedi lo scaldino pieno di carbonella accesa 
e accuratamente ricoperta di cenere per farla durare di più. 

A volte può succedere che qualche ragazzaccio in vena di scherzi na- 
sconda sotto la cenere dello scaldino una castagna; questa col calore 
gonfia e scoppia con gran fragore, mandando per aria cenere e carboni 
accesi, con conseguenze che è facile immaginare per la povera vecchiet- 
ta; ma... così va il mondo! 
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TY 


tavola . 1306 


GLOSSARIO DEI LUMI E 
DEGLI SCALDINI 


BUGIA 


Candeliere basso, formato da un piattello 
e un bocciolo di metallo smaltato o di por- 
cellana, in cui si infila la candela. 
Il piattello, del diametro di cm. 10-12, con 
il bordo liscio, oppure ondulato, spesso 
somigliante ai petali di un fiore, ha un ma- 
nico laterale a occhiello, verticale rispetto 
al bordo e con una linguetta sporgente sul 
di sopra per l’appoggio del dito pollice, 
che rende la presa stabile e sicura. 
Per questo è adatta ad essere portata da 
una parte all’altra della casa con facilità e 
senza il pericolo che la cera sgoccioli in 
terra o sulle mani. 

(tavola 129) 


CALDANO 


Modesto braciere racchiuso in una cassetta 
di legno rifoderata internamente di latta, 
simile nella forma ad un tronco di pirami- 
de quadrata, con la base superiore munita 
di fessure per lasciar passare il calore. È 
molto comodo, perché, essendo di legno, 
non scotta, per cui si possono appoggiare 
comodamente i piedi sopra e scaldarli a 
piacere senza timore di bruciature. 
Di solito è munito di un manichetto ad ar- 
co nella parte superiore utile sia per il tra- 
sporto che per lo scoperchiamento. 

(tavola 136) 


CANDELIÉRE (candelière) 


Utensile di metallo, per lo più di ottone o 
di legno, a forma di colonnina fatta al tor- 
nio, alto non più di 20 cm.. È munito in 
basso di un piede circolare a mo’ di piatti- 
no rovesciato, su cui si regge, mentre in al- 
to ha una cavità per fissarvi la candela 
contornata da una specie di dischetto sa- 
gomato per riparare le sgocciolature della 
cera. Si usa generalmente poggiato sul ta- 
volo o sul camino o comunque in un posto 


dove rimanga fermo. 
(tavola 130) 


FERRO PER SCALDARSI 


Comune ferro da stiro, di quelli di ghisa, 
tutti di un pezzo, con il manico sopra e 
molto pesante. Si scalda ben bene al fuoco 
poi si ‘‘rinvolge’’ in un calzerotto di lana 
o in un ‘‘camigiòlo frusto’’ e si mette fra 
le lenzuola per scaldare il letto e, in parti- 
colare, la zona del letto dove abitualmente 
vanno a finire i piedi. 
A volte le donne se lo tengono in ‘‘grem- 
bio’’ per scaldarsi le mani e il corpo, inol- 
tre è pure consigliato dal dottore come ri- 
medio al mal di pancia. 

(tavole 131 - 136) 


ISOLATORE 


Piccolo cilindro di porcellana, che misura 
circa 3 cm. di altezza e 2 di diametro. 
È forato al centro nel senso verticale ed ha 
una piccola scanalatura laterale tutt’intor- 
no in alto. 
Nel foro passa il chiodo che lo fissa al mu- 
ro: di solito un chiodo fatto apposta, piut- 
tosto tozzo e con la testa rotonda. 
La scanalatura invece serve per meglio 
trattenere e tendere il filo della luce, che, 
essendo composto di due o tre capi attor- 
cigliati insieme, cinge e tiene l’isolatore, 
come un occhiello il bottone, e nel medesi- 
mo tempo rimane isolato sia dal chiodo 
che dal muro. 

(tavola 134) 


LAMPADINA TASCABILE 


Scatoletta di metallo a forma parallelepi- 
peda di cm. 9 per cm. 6 per cm. 3. 

Ha gli spigoli un tantino arrotondati e le 
facce laterali spesso ornate di incisioni o 
rivestite di madreperla. Si può tenere co- 
modamente nella tasca di un qualsiasi ve- 
stito o in mano quando si vuol vedere nel 
‘‘buglio’”’. 

Sulla facciata superiore, al centro di un 
piccolo deflettore a superficie argentata e 
convessa, è avvitata una lampadina della 
grandezza pressappoco di un chicco d’uva 
e protetta da un vetro ovale, concavo e di 
notevole spessore, simile ad una lente di 
ingrandimento, 

All’interno della scatoletta è racchiusa la 
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pila per la produzione della corrente conti- 
nua, che fa accendere la lampadina alla 
quale è collegata. 
Di lato esternamente sporge appena per- 
cettibilmente un pulsante, che funge da in- 
terruttore e permette di accendere e spe- 
gnere in qualsiasi momento la lampadina. 
(tavola 134) 


LANTERNA 


Apparecchio di illuminazione costituito da 
una gabbietta metallica, per lo più di for- 
ma prismatica a base quadrata (cm. 10x10 
alla base e cm. 12 in altezza), con le pareti 
di vetro, entro cui si pone un mozzicone di 
candela, introducendolo da uno sportelli- 
no, che si apre lateralmente. La base supe- 
riore è sagomata a mo’ di comignolo con 
fessure di varia foggia, necessarie per far 
uscire il fumo prodotto dalla candela. 
Dal vertice del comignolo si diparte il ma- 
nico, costituito da un filo di ferro di 10-12 
cm., con un occhiello all’estremità, tanto 
grande da potervi introdurre due o tre dita 
della mano per la presa. 
Essendo la fiammella così ben riparata 
dalle pareti di vetro, è particolarmente 
adatta per far lume quando si va fuori, 
anche se piove o tira vento. 

(tavole 129 - 131) 


LANTERNINO 


Piccolo recipiente di latta tutto chiuso, a 
forma cilindrica, ma di soli 2 cm. di spes- 
sore e del diametro di appena 5-6 cm., che 
contiene l’olio ed anche il ‘‘lucingero’’, la 
cui estremità sporge al centro della base 
superiore dello stesso a mezzo di un breve 
tubicino (1 cm. circa), che lo mantiene 
compatto e verticale. 
È munito di un foro sul di sopra per l’ali- 
mentazione, da un manichetto di lato per 
la presa e, sul di sotto, da una linguetta 
per il fissaggio dentro la lanterna. Questo 
tipo di lanternino sostituisce la candela 
nelle lanterne a olio. 

(tavola 131) 


LANTERNONE 


Grossa lanterna a candela, infissa sopra 
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un bastone, lungo circa due metri, con cui 

si sorregge e si mantiene alta sopra la testa 

dei fedeli nelle processioni. 

Il lanternone di solito è fornito di vistose 

ornamentazioni e dorature e spesso i vetri- 

ni laterali hanno sagomature e colori vari. 
(tavola 130) 


LUME DI SICUREZZA 


È detto anche lanterna a vento, perché la 
fiamma è chiusa da un tubo panciuto di 
vetro, che non permette al vento di spen- 
gerla, ma neppure alla fiamma di incen- 
diare. Ha il serbatoio per il petrolio e l’in- 
telaiatura di latta, mentre il vetro panciuto 
è protetto da anelli di filo metallico: può 
essere alzato, per l’accensione, abbassato, 
con un dispositivo particolare in modo che 
la fiamma sia riparata da ogni lato. Si usa 
generalmente per andare nella stalla o in 
luoghi dove una fiamma libera può provo- 
care degli incendi, oppure quando si deve 
viaggiare di notte col tempo brutto. 
Nel ‘‘piano’’ lo usano i ‘‘barrocciagli’’ per 
illuminare di notte la via al cavallo. 

(tavola 132) 


LUMIÉRA (lumièra) 


Lume a olio di lusso, con più di una fiam- 
mella, quasi sempre lavorato artisticamen- 
te, che alcune famiglie benestanti tengono 
in casa più per ornamento e come sopram- 
mobile di rango, che per utilità pratica. 
È costituita da una asta verticale di otto- 
ne, alta 60-70 cm., con un anello in alto 
per la presa e una larga base sempre ben 
lavorata in basso per l’appoggio. Lungo 
l’asta, ad altezza varia, è fissata una cop- 
pa dall’olio, pure di ottone, con tre 0 
quattro beccucci sporgenti per altrettanti 
lucignoli, che vengono accesi tutti insieme. 
In genere è corredata anche di smoccola- 
toio, di un ago e di uno spengitoio, appesi 
ad altrettante catenelle che penzolano fra 
un beccuccio e l’altro, 

(tavola 131) 


LUMINO A OLIO 


Il lumino a olio è detto anche ‘‘luppichi- 
no”’ per il modesto chiarore che emana. 


formato da una vaschetta di lamierino 
pressoché ovale profonda circa 2 cm. e 
larga non più di tre dita. Le brevi spondi- 
ne sono lievemente convergenti verso il 
fondo pari, mentre da un lato si allungano 
in un beccuccio per l’appoggio del luci- 
gnolo e dall’altro portano saldato un ma- 
nico dello stesso metallo, che si eleva per 
8-10 cm. e quindi è ripiegato a squadra in 
avanti per 3-4 cm.. Dal lembo di questa ri- 
piegatura parte un perno mobile di filo di 
ferro molto rigido, che reca all’estremità 
superiore un gancio per appenderlo. A 
volte la vaschetta è totalmente scoperta, 
tal’altra invece è tutta coperta salvo una 
apertura adatta sia all’uscita del lucignolo 
che all’introduzione dell’olio. 

(tavola 131) 


LUMINO DA NOTTE 


Piccolo cilindretto di cera corto e grosso, 
del diametro di 5 cm. e non più alto di 4 
cm., che ‘‘certiduni’’ tengono acceso in 
camera per avere un po’ di chiarore du- 
rante la notte. Per evitare sgocciolature 0 
guai maggiori e per farlo durare più a lun- 
g0, di solito si tiene dentro un bicchiere. 
Lo stesso tipo di lumino si usa anche nei 
cimiteri, davanti alle immagini sacre in ca- 
sa o nelle ‘‘marginette’’ per devozione e 
per fare le luminarie. 

(tavola 130) 


LUPPICA 


La luppica è quel carboncino che si forma 
sul lucignolo delle candele o di lumi a olio 
accesi e che diminuisce notevolmente la lu- 
minosità per cui è necessario toglierla. 
(tavola 129) 


PRÉTE 


Attrezzo fatto apposta per introdurre e te- 
nere tra le lenzuola lo scaldino con la bra- 
ce, riscaldando così il letto prima di cori- 
carsi durante l’inverno, quando è proprio 
freddo. 

È costituito essenzialmente da una inte- 
laiatura di legno, generalmente strisce di 
faggio larghe 4-5 cm. e flessibili, piegate in 
forma ‘‘allungarita’’, simile alla sagoma 


di un piccolo sottomarino, con un gancio 
interno pendente dal di sopra, a cui si ap- 
pende lo scaldino. 

(tavola 135) 


SCALDALETTO 


Arnese che si usa per scaldare il letto. 
È costituito da un recipiente di ottone, di 
rame oppure di ferro a forma per lo più 
rotonda e piuttosto schiacciata in cui si 
mette la brace. Ha un coperchio tutto fo- 
racchiato (a volte i fori formano dei dise- 
gni), per riparare le lenzuola dal fuoco e 
un manico di legno lungo circa 60-70 cm. 
per manovrarlo ed introdurlo con facilità 
sotto le coltri senza bisogno di disfare il 
letto. 

(tavola 135) 


SCALDINO 


Recipiente di terracotta o di metallo, a 
forma di semisfero il primo, di secchiello 
il secondo, munito sia nell’un caso che 
nell’altro di manico curvo a semicerchio, 
fissato diametralmente ai bordi. 
Si usa d’inverno per riscaldarsi le mani e i 
piedi, quando si deve rimanere per molto 
tempo fermi in ambienti non riscaldati, 
oppure si appende nel ‘‘trabiccolo”’ o nel 
‘‘préte’’ per riscaldare il letto. Di solito si 
riempie di ‘‘bragia’’ presa con la paletta 
dal fuoco e ricoperta da un sottile strato di 
cenere per farla durare di più, ma a volte 
per alimentarla si ricorre anche al carbone 
buono o alla carbonella. 

(tavole 135 - 136) 


TRABICCOLO 


Intelaiatura di legno a forma di cupola, al- 
ta circa SO cm. e altrettanto larga alla ba- 
se. 

È costituita da un cerchio di legno messo 
di taglio, il quale, oltre che a servire di ap- 
poggio, fissa e unisce alle estremità le tre 
strisce di legno piegate ad arco, che, incro- 
ciandosi in alto, a guisa dei meridiani ter- 
restri, formano la cupola. 

Dal punto d’incrocio poi scende verso l’in- 
terno un gancio di ferro, che tiene ferme e 
unite in un punto le tre strisce. Inoltre per- 
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mette di appendere nel centro lo scaldino Alcuni tipi hanno un secondo cerchio po- 


con la brace per riscaldare il letto o anche sto a metà altezza e parallelo a quello di 
per asciugare la biancheria, stendendovela base, che rinforza e rende più stabile il tut- 
sopra, specialmente quando in casa ci so- to. 

no dei bimbetti piccoli e il tempo è brutto. (tavola 135) 
PICCOLA STORIA VERA 


Si racconta che un tale, quando ormai la raccolta delle castagne era fi- 
nita, si recava tutte le sere a far fuoco al metato dopo cena: era un’abi- 
tudine. 

Quella sera pioveva ed era buio pesto, ma, con una ‘‘balla’’ a cappuc- 
cio e la lanterna in mano, si avviò comunque verso il metato, che di- 
stava qualche minuto di cammino da casa. 

Per il ‘‘chiasso’’ scorreva l’acqua, come al solito, per non bagnarsi i 
piedi saltava da un sasso all’altro e sembrava contento. 

Giunto al metato però vide che il fuoco era spento. 

Preoccupato molto, pensando al gusto di ‘‘rancico’’ che poteva pren- 
dere la farina, senza porre tempo in mezzo tornò a casa di volata a 
prendere i fiammiferi, che, subito frugatosi, non aveva trovato nelle 
tasche; però... aveva la lanterna accesa in mano;... ma questo a lui 
non passò ‘‘gnanco’’ per l’anticamera del cervello, preoccupato 
com'era. 
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LA BRANCATA 


È ciò che sta nel pugno chiuso di una sola mano. 

A brancate si misura il riso da cuocere, il caffè da macinare, il sale da 
pestare e certa minestra ‘‘fina’”’” da brodo, come la grandinina, le stelli- 
ne o le puntine, calcolando una brancata a persona e una in più. 

La brancata è anche quel ciuffetto d’erba che chi sega il ‘‘fiéno’’ con- 
serva sempre in mano, anche dopo aver depositato l’erba segata, per- 
ché gli facilita ogni volta la ripresa del lavoro. 

Brancate infine si chiamano pure quei ‘‘mannelli’’ di grano tagliato, 
che i mietitori depongono sul terreno, uno accanto all’altro, ogni volta 
che hanno la mano piena. 


LA GIOMELLA (giumella) 


È quello che si può raccogliere, tenendo le mani riunite a coppetto. 

Con le giumelle si misura la farina per fa’ la polenta, la castagne per 
fa’ l’elemosina, i fagioli da seme, il granturco per governare i polli, 
anche, a volte, la terra per riempì il conchino da’ fiori. 


LA PRESA 


La presa o presetta o presina è un pizzico di qualcosa che viene usato 
in piccole dosi, tanto quanto ne può stare fra le punte del pollice, del- 
l’indice e del medio strette insieme. 

Di presa si parla quando si usa il sale, il pepe, e le spezie in genere, 
oppure il ‘‘zinziglio’’, cioè il tabacco da naso e anche la potassa per 
fare i colpi la settimana santa. 


IL BRACCIO 


È la lunghezza del braccio teso, dalla punta della mano, all’omero (c. 
60 cm.). 

A ‘“‘‘bracci’’ si misurano le funi e i cordini, la cordella e l’elastico, le 
pezzate di tela e di stoffa, la profondità dell’acqua di un pozzo, non- 
ché la lunghezza della catena della vacca o di quella del camino. 


IL BRACCIO LUNGO 


È la lunghezza del braccio teso più tutto il torace fino all’attaccatura 
dell’altro braccio (circa 1 metro). 

Probabilmente questa seconda edizione del braccio definito da alcuni 
‘‘braccio lungo”’, si è diffusa dopo la comparsa del metro, per ragioni 
di ovvia praticità, infatti la sua lunghezza è molto vicina al metro. 
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IL PALMO 


È la distanza fra la punta del dito pollice e quella del dito mignolo a 
mano spraccata (circa 25 cm.). 

Si usa per misurare le lunghezze inferiori o di poco superiori al metro: 
come lo spessore del ceppo da pesta’ le castagne, i manici del segone o 
del ‘‘seguretto’’, le dimensioni delle ‘‘buchette’’ del metato, l’altezza 
della ‘‘laria’’ o lo spessore di un muro. 

È inoltre tenuto in gran conto dai ragazzi quando giocano alle palline. 


BRACCIATA 


È ciò che si può cingere con tutte e due le braccia tese a semicerchio. 
A bracciate si misura la quantità di fieno o di erba che si dà alla vacca 
per ogni pasto, ma soprattutto la circonferenza del tronco degli alberi. 


IL PASSO 


È la lunghezza del passo di una persona adulta un po’ sforzato. 

(Lunghezza approssimata circa un metro) 

A passi si possono misurare sia le dimensioni di una ‘‘piana’’, di una 
“‘aglia”’ o di una stanza; sia la lunghezza di un muro, la distanza fra 
una ‘‘colonna’’ e l’altra della pergola o fra un paletto e l’altro della 
rete, che cinge l’orto o il ‘‘pollaglio”’. 


IL TERZO 


È la distanza dalla punta del dito pollice a quella dell’indice, divaricati 
il più possibile 

(la sua lunghezza approssimata è di cm. 15 circa). 

È una variante del palmo ed è usato soprattutto dalle donne e anche 
dai ragazzi quando giocano a ‘‘gara’’ con le palline. 


IL MEZZINO 


È, per così dire, l’unità di misura più comunemente usata pe misurare 
i raccolti dei campi: dalle castagne, in primo luogo, alle patate, al gra- 
no, al granturco e anche a certa frutta come ‘‘i peri dall’inverno”’ e le 
noci. 

Ha forma tronco-conica, con cm. 30 32 di diametro alla base e cm. 26- 
28 alla bocca e una altezza di 35 cm.. 

È costruito con piccole doghe dritte, strette intorno ad un ‘‘fondo’’ 
pure di legno e perfettamente rotondo, tenute insieme da due cerchi di 
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ferro o di legno, oppure di filo elicoidale, di quello recuperato sulle 
cave. 

Se ne trovano anche muniti di manico ad ansa. 

In alcuni casi il manico è di ferro ed è fissato orizzontalmente sul cer- 
chio superiore; in altri invece è di legno ed è inchiodato verticalmente 
sulla fiancata. 

A volte per la costruzione del mezzino si usa un ‘‘bugione’’ di casta- 
gno, cioè un tronco di castagno delle misure adatte, corroso e svuotato 
dalla ‘lupa’’ internamente e chiuso al fondo con una tavola rotonda 
inchiodata sui bordi. 

Come peso base è considerato equivalente a 9 chili, ma il peso reale va- 
ria assai, a seconda del prodotto e anche se si misura ‘‘col braccio” o 
a mezzino ‘‘raso”’. 


LA QUARRA 


È il primo sottomultiplo del mezzino di cui è la metà. 
È costruita con gli stessi materiali, ma differisce nella forma, che è 
perfettamente cilindrica. 


IL BOZZORO 


È il secondo sottomultiplo del mezzino, di cui rappresenta l’ottava 
parte e pertanto il suo peso si aggira intorno al chilogrammo. 

Si usa per misurare i piccoli raccolti come i fagioli sgranati, le noci, le 
nocelle e anche l’orzo da ‘‘abbrostolì’’. 

Ha forma tronco-conica come il mezzino ed è costruito con gli stessi 
materiali di quello. 


LO STAIO 


È la misura immediatamente superiore al mezzino e ne rappresenta il 
doppio sia come capacità che come peso. 

È costruito allo stesso modo del mezzino, con l’aggiunta di una sbarra 
di ferro posta trasversalmente sopra la bocca per maneggiarlo meglio. 


IL SACCO 


È invece un recipiente in tessuto di canapa della capacità di sei mezzini 
o tre ‘‘staie’’ ed il suo peso si aggira intorno ai 54 chili. 

È usato soprattutto per il trasporto dei raccolti e per questa ragione è 
adoperato molto spesso anche il ‘‘mezzo sacco’’ (contenuto 3 mezzini, 


circa 30 chili), che è un peso sopportabile anche dalle donne e dai ra- 
gazzi. 
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LA SOMA 


La bilancia più rudimentale e primitiva è senza dubbi quella usata nei 
‘‘piastragli’’ e chiamata comunemente ‘‘sòma’’. Essa è costituita da un 
asse orizzontale di legno di circa un metro e cinquanta, posto in bilico 
su un palo a forcella piantato nel terreno. 

Ad una estremità dell’asse è appeso con delle corde un piano su cui si 
appoggiano le ‘‘piastre’’ da pesare; all’altra estremità invece è infisso 
perpendicolarmente un ‘‘piastrone’’’ bucato, quasi sempre di forma 
piuttosto ovale, del peso pari a quanto può SOPPRMARE una mula sul 
suo basto, una ‘‘sòma”’, da cui il nome. 

Quando l’asse è in perfetto equilibrio, una ‘‘sòma’’ è fatta, si libera la 
bilancia e si ricarica fino all’esaurimento della partita, pesando però 
sempre e solo una ‘‘soma”’ alla volta. 


LA BILANCIA A LIBBRE 


Per uso di famiglia e per pesare quantità non superiori alle 20-25 lib- 
bre (6-8 chili), come il pollo o il coniglio da vendere, la farina da fare 
il pane o lo zucchero per i dolci, il riso per le torte o i ‘‘panetti’’ del 
burro, oppure i funghi trovati nelle selve, si usa la bilancia a libbre 
con o senza il piatto. 

La libbra corrisponde press’a poco alla terza parte del chilo (circa 300 
grammi) ed è suddivisa in 12 once o ‘‘tacche’’ (circa 25 grammi). 

Con la diffusione del sistema decimale però anche questo tipo di bi- 
lancia va scomparendo, sostituita da un’altra di forma identica, ma 
graduata col sistema decimale, decisamente più pratica. 


LA BILANCIA A DUE PIATTI 


Per pesature di precisione, come il dosaggio della polvere e dei pallini 
per le cartucce da caccia, le droghe per gli insaccati di maiale, la ‘‘cre- 
scenza’’ per i dolci ed altri oggetti minuscoli, ma preziosi, si usa la bi- 
lancia a due piatti. Su un piatto si pone l’oggetto e sull’altro si aggiun- 
gono tanti ‘‘pesi’’ di ottone (grammi, decagrammi ed etti) finché i due 
piatti non sono in perfetto equilibrio. 


LA STATHIA (la stadèra) 


Per pesare oggetti molto pesanti, anche oltre il quintale, come le balle 
di carbone e di castagne secche o verdi, i sacchi di farina e la legna da 
‘‘brugià’’, il maiale o il vitello da vendere, oppure il grano, il grantur- 
co o le patate in ‘‘bolgi’’, si usa la ‘‘statia’’. 
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È una bilancia basata sul principio della leva di primo genere. È for- 
mata da un’asta metallica a sezione quadrangolare molto allungata e 
tarata in chilogrammi, sulla quale si sposta un peso equilibrante, detto 
‘‘batacchio’’ o romano. L’asta a sua volta è munita ad una astremità 
di un gancio, a cui si appende la merce da pesare e, in direzione oppo- 
sta, da un altro gancio per tenerla sollevata, che funziona da fulcro. 

Per la verità i ganci-fulcro nella stadera sono due a pochi centimetri 
l’uno dall’altro ed in posizione opposta, che consentono di variare i 
brevi bracci della resistenza, ai quali corrispondono sull’asta due gra- 
duazioni diverse, di modo che si possono pesare da un lato i carichi 
più piccoli e dall’altro quelli più grossi. 

Comunque il pesare con questa bilancia è sempre piuttosto faticoso, 
per cui è riservato quasi esclusivamente agli uomini. Inoltre bisogna 
essere almeno in due: generalmente il venditore e il compratore, perché 
la merce deve essere sollevata a braccia da terra per essere pesata e te- 
nuta sospesa per tutto il tempo della ricerca del peso, accertandoci an- 
che che non tocchi da nessuna parte. 

Contemporaneamente bisogna concentrare l’attenzione (e questa è la 
cosa più importante) sul ‘‘batacchio’’, che va fatto scorrere sull’asta 
graduata fino a trovare il punto di perfetto equilibrio, cioè il giusto 
peso. 


IL LITRO 


È una bottiglia di vetro bianco con il collo fatto ad imbuto per facili- 
tare l’introduzione e la mescita dei liquidi, dei quali rappresenta l’uni- 
tà di misura, e come tale è usato. Naturalmente porta un marchio in 
rilievo all’inizio del restringimento del collo, che ne garantisce l’auten- 
ticità e l’esatta taratura. Si usa nelle osterie per servire il vino sfuso ai 
clienti. 


LA LIBBRA DAL LATTE 


È una comune tazza da caffè-latte con il manico, che ha una capacità 
all’incirca di un terzo di litro. Si usa per misurare il latte che si vende 
al minuto alle famiglie del vicinato. 


IL QUARTUCCIO 


È invece una misura ben precisa, della capacità di un quarto di litro, 
legalmente riconosciuto e bollato, che va sostituendo ovunque la ‘‘lib- 
bra’, non solo nella misurazione del latte, ma di tutti i liquidi in ge- 
nere. Normalmente è di alluminio, con un ampio manico ad ansa po- 
sto verticalmente di lato, che facilita e rende ben sicura la presa. 
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IL BARILE 


Ha la forma di una piccola botticella a sezione quasi sempre ovale, co- 
struito con doghe piuttosto sottili, circa due cm. di spessore e un po’ 
arcuate. Esse sono tenute strette da due coppie di cerchi di ferro o di 
legno e chiuse da una parte e dall’altra da due ‘‘fondi’’ ovali. AI cen- 
tro in alto ha un foro: il cocchiume, vistosamente rinforzato per per- 
mettere una sicura tenuta al tappo, per cui si introduce con l’imbuto e 
si versa il liquido. 

Ha una capacità di circa 45 litri, ma più che come unità di misura è 
usato per il trasporto del vino, dell’olio, dell’acqua e di altri liquidi. 


IL METRO 


Per misurare le lunghezze e le distanze è in uso ormai ‘‘dapertutto’’ il 
metro con i suoi multipli e sottomultipli, nelle forme e materiali più 
adatti alle varie necessità dei diversi mestieri in cui viene usato. 

- Il metro de’ muratori, suddiviso in dieci stecche sottili di legno di 10 
cm. l’una, graduate con centimetri e millimetri sulle due facciate, tutte 
snodabili e ripiegabili una sull’altra, tanto da potersi tenere comoda- 
mente nella tasca dei calzoni. 

- Il metro de’ fabbri, uguale al precedente solo che le stecche sono tut- 
te di ferro invece che di legno. 

- Il metro de’ falegnami, pure simile al primo, solo che le stecche sono 
soltanto cinque, perché misurano 20 cm. l’una, invece che 10. 

- Il metro del ‘‘merciaglio’’ o, come si suol dire, del ‘‘venduglioro’’ di 
stoffa, formato da un unico regolo quadrato di legno lungo un metro, 
graduato per tutta la sua lunghezza e protetto alle due estremità da due 
angolari di ottone. 

- Il metro de’ sarti, lungo 150 cm. costituito da una striscia di stoffa 
incerata, larga 2 cm. e graduata sulle due facciate: una, di solito, bian- 
ca e l’altra gialla. Per la sua particolare flessibilità è adatto a misurare 
oltre che le lunghezze anche le circonferenze. 

Prima del metro e per certi lavori ancora oggi, erano in uso misure 
non decimali: 

- I cavatori per misurare i blocchi del marmo sulle cave usano il ‘‘pas- 
setto”: una specie di metro lungo circa 65 cm., costituito da cinque 
stecche di legno snodabili, di circa 13 cm. l’una, divise a loro volta, in 
sei sottomultipli di circa 2 cm.. 

Le ‘‘tessandore’’ misurano i loro rotoli di tela tessuta in ‘‘canne’’, una 
misura equivalente a circa due metri e mezzo. 

Anche i ‘‘segantini’’ sono soliti servirsi della ‘‘canna’’ per misurare, in 
particolare, la ‘‘terzaréla’’, cioè la tavola a tre centimetri di spessore. 

Per misurare i campi i contadini usano la ‘‘pertica’’, che equivale alla 
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lunghezza di tre metri, oppure, considerata come misura di superficie, 
a 600 metri quadrati. 

In alcune località, specialmente giù verso il ‘‘piano’’, per misurare la 
superficie dei terreni è largamente usato lo ‘‘staglio’’, che, nato come 
misura del terreno occorrente per seminare uno staio di grano, pertan- 
to molto approssimato, è diventato poi l’equivalente più preciso di 
1000 metri quadrati. 


LA MONETA 


Le monete più conosciute e che circolano nelle tasche di tutti, anche 

dei ragazzi, sono senz’altro il soldo, i due soldi e il ventino. 

Il soldo o soldino, è la ventesima parte della lira e vale cinque centesi- 

mi della stessa lira. 

È di rame ed ha un diametro di mm. 19,5. Con un soldo si compra 

una caramella, cinque palline per giocare con i compagni o un pennino 

per la penna della scuola. 

I due soldi o soldone o diecione, è la decima parte della lira e vale 10 

centesimi. Anche questo è di rame ed ha un diametro di mm. 22,5. 

Con due soldi si può acquistare un sigaro toscano all’appalto, un bic- 

chiere di vino alla locanda e si può anche spedire una cartolina illu- 

strata con la sola firma. 

Il ventino o nichelino, è la quinta parte della lira e vale 20 centesimi. È 
di nichel ed ha un diametro di mm. 21,5. 

Con un ventino si può fare merenda a pane e salame di Bologna, si 
può comprare un quaderno per la scuola, si può spedire una cartolina 
illustrata con i saluti (per una lettera invece ci vuole mezza lira). 

Dopo il ventino, sempre di nichel, vengono nella scala delle monete in 
circolazione, la mezzalira, cioè 50 centesimi, la lira, l’unità di valore 
del regno italiano, e le due lire, che sono monete da conservare nel 
borsellino, perché rappresentano già un discreto valore pari ad una 
giornata di lavoro o all'ammontare del conto di una sia pur modesta 
spesa alla bottega. 

Poi abbiamo il gruppo delle monete d’argento: 

le cinque, le dieci e le venti lire, che già rappresentano un gruzzoletto, 
che pochi riescono a mettere da parte. 

Infine le monete di carta: le cinquanta, le cento, le cinquecento e le 
mille lire, il sogno di tutti, ma solo di pochissimi la possibiltà di ve- 
dersele tra le mani. 

(Con mille lire si compra una casa). 


PORTARE I SOLDI IN TASCA 


Portarsi dietro i soldi quando si va fuori è sempre stata una necessità 
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per tutti e per molti anche un’ambizione, un modo di farsi considerare 
o di darsi qualche aria di più. 

Naturalmente la presenza del denaro addosso ha sempre suscitato qual- 
che preoccupazione per la sicurezza dello stesso, sia riguardo al possi- 
bile smarrimeto sia alla deprecabile rapina. 

I sensali ed i commercianti all'ingrosso, che affollano i grandi mercati 
di bestiame, di cereali o di altro, hanno inventato il portafogli a orga- 
nino, che permette di portarsi dietro tutto il denaro che serve e che 
non è poco, né di piccolo taglio. 

Gli uomini comuni hanno pure bisogno della loro scorta di denaro e 
per essi c’è il portamonete di cuoio: un piccolo contenitore a busta, 
che vagamente richiama alla memoria la figura di due mini-bisacce ri- 
piegate su se stesse, il quale può essere custodito con minimo ingom- 
bro, nessun fastidio nelle tasche dei pantaloni e che permette di avere 
al sicuro ed a portata di mano tutte le monete di metallo, anche qual- 
che pezzo di carta, di cui uno può aver bisogno. 

Anche la donnetta, che deve spesso andare a fare la spesa, ha bisogno 
di avere con sé i suoi soldini, ma per lei le borsette, che la moda pro- 
pone, sono troppo costose e fuori dalla sua portata, i vestiti sono qua- 
si sempre sprovvisti di tasche e allora ha risolto il suo problema in mo- 
do piuttosto originale e sbrigativo: se li lega alla vita in una tasca na- 
scosta sotto il ‘‘pannello’’ o sotto il vestito. Questa tasca, che ogni 
donna si fa da sé, per lo più con stoffa recuperata da un vecchio len- 
zuolo o da un asciugamano un po’ logoro di canapa o di lino, ha la 
forma di un sacchetto rettangolare di circa 26 cm. di altezza e 15 di lar- 
ghezza. Ha una sola apertura di circa 16 cm., costituita da uno spacco 
o taglio longitudinale sulla parte, che rimane all’esterno, rinforzata da 
un orlo a doppia cucitura. 

Il sacchetto in alto è chiuso e cucito su una cordella, che lateralmente 
sopravanza e si allunga da ambo i lati di tanto quanto occorre per fare 
un doppio giro intorno alla vita e un ‘‘galappio’’ che la rende ferma e 
sicura. 


LA MERIDIANA 


Spesso, salendo o scendendo i ‘‘chiassi’’ di un paese, si nota disegnata 
o scolpita su una lastra di marmo bianco, fissata sulla facciata sud di 
alcune case, la meridiana. È l’orologio più antico, che va col sole, 
sfruttando l’ombra, che un piolo di ferro piantato nel muro proietta 
alla sua base. Quisono segnate a raggiera , con i numeri romani, le ore 
del giorno, e l’ombra ne indica il loro scorrere a mano a mano che si 
sposta. 

È relativamente preciso e quando il sole non c’è non funziona, ma, per 
chi non ha problemi di tempo o di tempi esatti, può andar bene. 
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LA SVEGLIA 


In casa invece, per chi ha necessità di alzarsi ad una data ora o misura- 
re alcuni tempi precisi, come la cottura dei dolci o di un uovo sodo, 
allora c’è la sveglia. Questa ha un vistoso campanello esterno, su cui 
un piccolo martelletto batte ripetutamente all’ora voluta. 


L'OROLOGIO DA TASCA 


Le persone importanti, che si danno dell’arie, portano nel taschino del 
panciotto l’orologio da tasca: la cosidetta ‘‘cipolla’’, che spesso è assi- 
curato da una vistosa catena di argento o d’oro; ma in questi casi è più 
un lusso che una necessità. 


LA TORRE DELL’OROLOGIO 


In molto paesi c’è l’orologio pubblico, piazzato quasi sempre sul cam- 
panile della chiesa parrocchiale. 

A Stazzema invece l’orologio ha una torre tutta per sè, la costruzione 
della quale c’è chi la fa risalire alla grande famiglia fiorentina dei Me- 
dici, per via di quello stemma a sei palle, che spicca sopra la porta di 
accesso alla torre stessa. 

L’orologio è del tipo ad una lancetta sola con i numeri romani scolpiti 
su un quadrante di marmo bianco, ed una campanella molto squillante 
sulla sommità della torre, che scandisce le ore per tutti, giorno e notte. 


TEMPI DI LAVORO 


La giornata lavorativa è regolata dai rintocchi dei campanili, che, in 
tutte le stagioni per cinque volte ogni giorno, puntualmente rieccheg- 
giano per colli e valli, anche le più remote. Sono tredici rintocchi così 
scanditi: 

- prima tre, poi quattro, poi cinque ed infine uno più sonoro a chiusu- 
ra; sempre i soliti, ma in ore diverse. 


1° L’Avemmaria dell’alba, mezz'ora prima del sorgere del sole; dà l’i- 
nizio della giornata. 

2° L’ Angelus a mezzogiorno, dà l’ora del desinare. 

3° Il Credo, un’ora prima del tramonto; preavvisa chi lavora lontano 
da casa, che la giornata sta per finire. 

4° L’Avemmaria della sera, al tramonto del sole; chiude la giornata la- 
vorativa. 

5° L’Ordinotte, un’ora dopo il tramonto; dà l’ora di cena. 


L’inverno si lavora di meno, ma l’estate la giornata ‘‘un finisce mai”’. 
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PICCOLA STORIA VERA 


Fravamo in pieno solleone e da qualche mese non pioveva, per cui tut- 
ti i raccolti stavano andando in malora. L’unica speranza ormai era 
quella di raccomandarsi alla Madonna, perché facesse piovere e così 
fu. 
I] prete, sempre sensibile ai desideri del suo popolo, proclamò un ‘‘tri- 
duo’’ di preghiere alla Madonna delle Nevi, così tanto miracolosa. 
I fedeli erano numerosi e le invocazioni corali molto accorate. Al terzo 
giorno, proprio mentre si stava cantando: 

“Mira il tuo popolo, 

‘‘o bella signora ecc. 
la laude con cui di solito si chiudono le funzioni alla Madonna; quelli 
che erano vicini al portone, lasciato aperto per l’afa estiva, videro ca- 
dere sui piastroni del sagrato fitte goccioline di pioggia. 
Qualcuno gridò al miracolo, tutti si precipitarono fuori; ma... 

. era semplicemente un ameno paesano, che dal ‘“pòggio’’ sovrastan- 

te il santuario, si divertiva ad imitare la pioggia con la ‘macchina da 
ramà’’’ per ‘‘fassi du’ risate”’. 
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A 


ABBOCCA'’ - Abboccare, riempire di li- 
quido ad altezza giusta. 

ABBRANCA'’ - Abbrancare. 
ABBROSTOLI” - Abbrustolire, arrostire. 
A CEL SERENO (a ciel sereno) - Fuori, 
all’aperto. 

ACCEPPAGLIARE - Accatastare, am- 
mucchiare con ordine. 

ACCOCCATO - Con sopra il taglio di 
una lama delle ammaccature. (derivazione 
dalla cocca della freccia). 

ACCORA'’ - Accorare, colpire al cuore 
con un punteruolo. 

ACQUAGLIO - Acquaio. 

ADDOCCIA'’ - Addocciare, finir di riem- 
pire un recipiente fino al punto giusto. 
AGLIA - Aia, spiazzo libero. 

AGO DALLE MATERAZZE - Ago per le 
materasse. 

ALLEMBARE - Inclinare, far pendere da 
una parte. 

ALLUNGARITA - Di forma allungata, 
ablunga. 

ANDA’ A MALE - Guastarsi, sciuparsi, 
prendere dei gusti cattivi (detto del vino). 
ANELLO DA CUGI?’ - Ditale. 
APPANETTA'’ - Ridurre in forma di pic- 
coli pani. 

ARANCIO - Arancia. 

ARBOLO - Ventilabro, specie di gran 
piatto di legno usato dalle donne per net- 
tare, ventilando, grano, granturco e casta- 
gne secche. 

ARROVELLITE - Arroventate. 
ARRUNA'’ - Radunare, ammucchiare. 
ASPA - Aspo a mano. 

ASSEDESSI - Sedersi. 

ATTACCHINO - Gruccia per armadio. 


B 


BACCONI - Polloni di castagno ridotti a 
strisce, che si usano per fare i corbelli. 
BACINA - Bacinella per lavarsi le mani. 
BÀCOLE - Mirtilli. 

BAFFI DEL GRANTURCO - Barbe del 
granturco. 

BAGIOLA - Mestola di legno. 
BAGNARICCO - Piccole pozzanghere 
tutt'intorno. 

BALDORIA - 1. Grande fuoco o anche 
serie di fuochi accesi per festeggiare. 

2. Allegri festeggiamenti. 

BALLIGIA - Valigia. 

BALLOTTI - Castagne fresche lessate. 
BANCA - Panca. 


BANCHETTA - Panchetta, piccola pan- 
ca. 

BANCHETTO - Panchetto. 

BANCO - Armadio. 

BANFATA - Vampata, fiammata. 
BARDELLA - Sacco con paglia ripiegato 
sulle spalle per ammorbidire il peso del ca- 
rico. 

BASSOGLI - Vassoi. 

BARROCCIAGLIO - Barrocciaio. 
BATACCHIO - Contrappeso della bilan- 
cia a braccio. 

BATTÀGLIERO - Battaglio delle campa- 
ne. 

BATTÀGLIORINO - Piccolo battaglio di 
campana. 

BATTÀGLIORO - (vedi battàgliero). 
BATTOLA - Falda sopra la tasca della 
giacca, che si alza e si abbassa. 

BECHI - (da becare) Tarlisca, marcisca. 
BEFANINI - Biscotti tradizionali per la 
festa della Befana. 

BENDINELLA - Striscia di tela stretta e 
lunga, che viene stesa sul pane da lievitare. 
BERGAMINA - Pergamina. 

BESCICHE - Vesciche, galle. 

BESCICONI - Grosse galle. 

BEZZICO - Becco. 

BICCHIERI - Bicchièri. 

BIROLDINI - Piccoli biroldi, rinvoltini. 
BITORCHIA - Bastoncino, che i carbonai 
adoperano per torcere e chiudere l’apertu- 
ra della balla piena di carbone. 
BOCCHETTA - Apertura del forno. 
BOCCIONE - Bottiglione. 

BOLGI - Sacchi. 

BOLLETTA - Bulletta, chiodo per le scar- 
pe con la testa grossa. 

BONO - (di caffè) quello vero 

(di servito) quello nuovo, quello più pre- 
zioso, più bello. 

(di vestito) quello dalle feste. 

BOTTINO - Pozzonero e anche il conte- 
nuto. 

BOZZE - Tavolette, opportunamente sa- 
gomate e rifinite, che chiudono le intelaia- 
ture degli sporti di armadi e vetrine, anche 
di paraventi e portoni. 

BÒZZO - Pozzetto, pozzanghera. 
BRACCI - Braccia. 

BRAGE - Variante arcaica di brace. 
BRAMA DI PANE (A) - Mangiare qual- 
cosa come se fosse pane, senza ritegno. 
BRATTO (A) - In disordine, in mezzo 
senza cura né ordine, sparpagliato. 
BRENTI - Una specie di èrica del sottobo- 
sco, che serve per fare il letto alle bestie. 
BRÉNTOLI - Vedi Brenti. 
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BRIACO - Ubriaco. 

BRIGINO - Un pochino. Una piccola par- 
te. 

BRIGIOLONE - Tipo di formaggio fatto 
con il latte scremato, che si sbriciola facil- 
mente. 

BRIGLIOLO - Legnetto fusolare, che ser- 
ve per stringere e fermare la fune. 
BRIGNOCCOLI - Grumi. 

BROCCONI - Lunghi bastoni su cui si 
fanno arrampicare i fagioli. 

BRODA - Beverone per il maiale, fatto 
con il farinaccio e la lavatura dei piatti. 
BRODETTA - Impasto molto liquido di 
farinaccio per i conigli. 

BROSTOLINO - Brustolino, tosta-caffè. 
BRUGIA' - Bruciare. 

BRUGINO - (vedi Brostolino). 
BRUGLIOLO - Barattolo di latta. 
BUCCHIA - Buccia, corteccia. 
BUCHETTA - 1- Apertura frontale sotto 
il fornello. 

2- Finestrino del metato per l’uscita del fu- 
mo. 

BUGINELLO - Cerchietto centrale della 
stia. 

BUGIONE - Tronco di castagno marcito 
internamente. 

BUGLIO - Buio, oscurità, notte. 
BUGLIOLO - Barattolo. 

BUGLIO PESTO - Buio fitto, notte fon- 
da. 

BUGNO - 1- Bigoncio scavato in un gros- 
so tronco di castagno per riporvi la farina 
di castagne. 

2- Alveare. 

BULONE - Bullone. 

BUSSILO - Bc-.;0, bossolo (pianta sempre 
verde). 

BUSSILOTTO - Barattolo. 

BUSSOLO - Altra voce di BUSSILO. 
BUZZO - Interno della zucca. 


C 


CAGIO - Cacio, formaggio. 

CALCIO (AL) - Piede di una pianta, base 
di un ramo. 

CALDAGLIA - Caldaia, grande paiolo. 
CALDEROTTO - Paioletto oblungo. 
CALEGGINE - Caligine, fuliggine. 
CALOCCHIE - Pertiche, bastoni, con ra- 
metti usati per sostenere le viti. 
CALONICA - Canonica. 
CALZOLAGLIO - Calzolaio, ciabattino. 
CAMBERINO - Latrina. 

CAMERINO - (vedi ‘‘camberino’’). 
CAMIGIA - Camicia. 

CAMIGINO - Camicino per bambini, per 
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lattanti. 

CAMIGIOLO - Camiciola, maglia di la- 
na. 

CAMIGNOLO - Fumaiolo. 

CAMINA?’ - Camminare. 

CANALA - Doccia, che raccoglie le acque 
della grondaia. 

CANDELIÉRE - Candelière. 

CANFINO - Petrolio da illuminazione. 
CANIBUGLIORI - Frammenti legnosi fra 
le fibre tessili della canapa. 

CANIPE - Canapa. 

CANNONE - 1. Cannella di scarico della 
conca. 

2. Cannella per traversare il vino dalle 
botti. 

CANOCCHIA - Conocchia - pennecchio 
avvolto sulla rocca. 

CANTON DEL FOCO - Angolo del foco- 
lare. 

CANTONE - 1. Angolo di una stanza. 

2. Angolo sotto il camino. 

3. Vertice, spigolo di un oggetto a forma 
quadrangolare. 

4. Pezzetto d’angolo di una pezza di qual- 
cosa. 

CANTORA - Cantera, cassetto scorrevo- 
le, tiretto. 

CANTORINA - Piccolo tiretto, cassetti- 


no. 
CANTUCCINO - Cantuccio. 

CAPI - Fili: la lana per fare i ‘‘camigiòli’’ 
è a tre capi. 

CAPPOLLORA - Capocchia. 
CAPRETTE - Cavalletti di legno. 
CARDONI - Attrezzi per pettinare lana e 


canapa. 
CARPINESE - Qualità di castagna molto 
saporita. 
CASALE - Campi coltivati nei dintorni di 
un paese. 


CASCIONE - Cassone con uno o più 
scompartimenti per la conservazione della 
farina di castagne. 

CASSETTINO - Piccolo reparto separato 
sul piano della madia. 

CATENACCIO - Palo murato di traverso 
nella cappa del camino per sorreggere la 
catena. 

CAVE - Cave di marmo. 
CAZZAROLINO - Piccola casseruola. 
CAZZAROLA - Variante di casseruola. 
CENCETTO - Piccolo panno sgualcito. 
CENCIAGLIO - Cenciaio, raccoglitore di 
stracci e ferri vecchi. 

CENCI - Panni. 

CENCI DA LAVA’ - Panni da lavare. 
CENDERACCIO - Ceneraccio. 
CENDORACCIO - (altra voce di cende- 


raccio). 

CENDERATA - Cenerata. 

CENDORA - Cenere. 

CEPPAGLIA - Catasta, mucchio. 
CEPPETTO - Tronchetto di legno usato 
per sedersi. 

CEPPO - 1. La parte legnosa degli zocco- 
li. 

2. Appoggio per stigliare la canapa. 

3. Ceppo da pestare le castagne. 

CERAGE - Ciliege. 

CERCINE - 1. Ciambella di stoffa, che le 
donne mettono sulla testa per portare un 
carico. 

2. Ciambella di paglia su cui, poggia lo 
zuccone del fiasco. 

3. Tipo di vento vorticoso (vento cercine). 
CERTIDUNI - Alcuni, qualcuno. 
CESTONE - Grossa cesta di bacconi, che 
viene usata come culla per neonati. 
CETILENA - Lume a carburo, acetilene. 
CHIASSO - Strada ripida con il fondo a 
massicciata. 

CHIAVACCIO-MORTO - Chiavistello. 
CHICCHERA - Contenitore di chicche, 
zuccheriera. 

CIACCIO - Neccio. 

CIAMPE - Gambe, zampe degli animali. 
CHIURLA (A) - Detto del fazzoletto che 
le donne portano in testa legato dietro la 
nuca. 

CIANCIUCATA - Masticatura poco effi- 
cace. (masticare più con le gengive che con 
i denti). 

CICCO - Bambino piccolo. 

CIGLIERI - Vano seminterrato, che si usa 
come ripostiglio nella casa. 

CIGLIO - Margine della strada. 
CINTORA - Cintola. 

CIPOLLA - 1. Orologio da tasca con cate- 
na. 

2. Ortaggio. 

CIOCCO - Tronchetti di legno di castagno 
che si bruciano nel metato per seccare le 
castagne. 

CIOTOLI - Stoviglie di cucina. 
CIOTOLONE - Suono di stoviglie, pento- 
le e casseruole che si sbattono insieme. 
CIOTTELLORE - Lucertole. 

COCCA - 1. Piccolo ingrossamento alle 
estremità del fuso. 

2. Ammaccatura sulla lama di un ferro da 
taglio. 

COFANETTO - Scrignetto. 
COLATOGLIA - Colatoia. 

COLLARINA - Collare. 

COLONNE - Pali di legno con la forcella 
usati per fare le pergole. 

COLOSTRA - Colostro, il latte di vacca 


munto subito dopo il parto. 

COMODINA - Comodino. 
CONTRABANDO - Contrabbando. 
COPPETTO - Piccolo orcio. 

COPPO - Orcio. 

CORNOCCHIO - Pezzo di salsiccia fra 
una legatura e l’altra. 

COSTE - 1. Costole del torace. 

2. Intelaiatura della stia. 

COTRIONE - Schiena. 

COVO - Nido dove le galline vanno a fare 
l’uovo. 

CRECCUTO - Smorfioso, sofistico, raffi- 
nato, schizzinoso. 

CREDENZIA - Credenza, dispensa. 
CRESCENZA - Che fa crescere i dolci. 
CRESCIONE - lievito per dolci (carbona- 
to di ammoniaca, cremore di tartaro). 
CRISCENTINO - Pagnottella a forma al- 
lungata, che le mamme fanno ai loro bam- 
bini quando cuociono il pane. 
CUCCHIACLIO - Cucchiaio. 

CUGIRE - Cucire. 

CUNIGLIERI - Conigli. 

CUNIGLIORI - (Altra voce di ‘‘cuniglie- 
ri’). 

CUPERCHIO - Coperchio. 

CUSTODITI - (Detto di bimbi piccoli) ali- 
mentati e ripuliti. 


D 


DANNIO - Dannoso. 
DAPERTUTTO - Dappertutto. 

DATI - Dadi. 

DILUVIA'’ - Piovere a dirotto. 

DITO GROSSO - Alluce. 

DOLCA - Morbida, molle. 

DOVE - Doghe per fabbricare le botti. 
DURI - Resistenti, (detto di chiodi pianta- 
ti solidamente). 

DURO - (A) - Con forza. 

DUVE - Dove. 


E 


ELETRICA - Elettrica. 
EVÈ - Evelina (nome proprio femminile di 


persona). 
F 


FACCENDE - Lavori casalinghi. 
FACCIOLO - Tomaia degli zoccoli. 
FADIGA - Fatica. 

FALASCO - Lunga erba acquatica usata 
per ‘fa’ Iletto’’ alle bestie e per impagliare 
seggiole. 

FALCINO - Coltello a serramanico con la 
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punta ricurvata ad angolo retto sul davan- 
ti. (vedi tav. 105) 

FA’ LLETTO - Strame per le lettiere del 
bestiame. 

FA’ LUME - Illuminare. 

FANIA - Faggio. 

FANNO BENE (CI) - Ci crescono bene. 
FARINACCIO - Farina fatta con le casta- 
gne secche di scarto e pisticci. 

FARINA DI CIACCIO - Farina di casta- 
gne. 

FARINATA - Tipo di polenta di neccio 
molto morbida servita nei piatti e condita 
con latte e ricotta. A Cardoso è detta ‘i 
menni cu ’llatte’’. Si mangia con il cuc- 
chiaio. 

FARRO - Cereale che si cucina come il ri- 


so. 

FASCIA - Lunga pezza di stoffa usata per 
fasciare i neonati. 

FASCINE - Fascetti di legna fine. 

FASSI VEDE’ - Farsi vedere. 

FA’ VENI” - (detto del burro). Far induri- 
re la crema del latte per trasformarla in 
burro. 

FEMINA - Femmina. 

FERRA'’ - Ferrare (vedi sotto). 
FERRARE - 1. Piantare le bullette sotto 
gli scarponi. 

2. Mettere i ferri per la chiusura agli infis- 


si. 
FESSA - Screpolata, con fessure. 

FIÉNO - Fièno. 

FIÉTTE - Fette. 

FIETTINA - Piccola fetta. 

FILATOGLIO - Filatoio. 

FINA - 1. (di biancheria) Intima. 

2. (di legna) Fine. 

3. (di pasta) Tagliata, da brodo. 

4. (di pietra) Di grana fine. 

FINO - 1. Fine, sottile. 

2. Furbo, scaltro. 

FIORE - Farina di grano abburattata. 
FOCALARE - Focolare. 

FOCO - Fuoco. 

FOGACCETTE - Piccole focacce di fari- 
na di granturco cotte sui testi. 

FONDA' - Mettere i fondi a una botte. 
FONDI - 1. Tavole sagomate che chiudo- 
no verticalmente la botte. 

2. Toppe che si cuciono nel dietro dei pan- 
taloni. 

3. Residui dopo fatto il caffè. 

FONDO - 1. Piano seminterrato. 

2. Campo coltivato, proprietà terriera. 

3. Deposito di impurità nei liquidi. 

4. Profondo. 

FORCELLO - Biforcazione dei rami di un 
albero. 
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FORA - Fuori. 

FORBICE - Forbici. 

FORCONE - Resta, filza di cipolle e agli. 
FORI (DI) - Di fuori. 

FORME - |. Formaggio come esce dal 
cassino. 

2. Legni intagliati per fare i befanini. 
FRANELLA - Camiciola di lana. 
FRANTOGLIO - Frantoio. 

FRASSO - Frassino. 

FRATE - Buco nei calzerotti. 
FRUSTAGNO - Fustagno, stoffa grosso- 
lana pelosa. 

FRUSTI - Consumati, frustati, logori. 
FURASACCHI - Piccoli topolini che gira- 
no per casa. 

FURATELLA - Foratella, mestola forella- 
ta. 

FURATELLO - Grossa mestola di legno 
per colare la pastasciutta. 

FURATO - Forato, bucato. 

FURICONE - Lungo bastone per attizzare 
il fuoco nel forno. 


G 


GALAPPIO - Cappio. Annodatura che si 
può sciogliere tirando uno dei capi. 
GALERA - Galèra, prigione. 
GANGHERO - Cardine. 

GARA (A) - La buchetta nel gioco delle 
palline. 

GARETTI - Calcagni, garretti. 
GATTAIOLA - Bucchetta del gatto negli 
usci di fuori. 

GAVIGLIOLI - Traversine della sedia. 
GIRANDOLONE - Girellone, vagabondo, 
che è sempre in giro. 

GIROTTOLONE - (vedi ‘‘Girandolone’’). 
GIOMELLA - Giumella, le due mani riu- 
nite a coppetto. 

GIOMITOLO - Gomitolo. 

GIUMITOLO - Altra voce di giomitolo. 
GNANCO - Neppure. 

GOCCHIA - Nodo, gruppo in fondo alla 
gugliata. 

GOCCHIATA - Gugliata. 

GORIELLO - Piccola gora, canaletto di 
scolo. 

GRAGNOLINE - Di ragno ‘‘le tele gra- 
gnoline”’. 

GRÀGNOLO - Ragno. 

GRAÀMBOLA - Gramola. 
GRAMBOLATA - Gramolata. 
GRATTAMADIA - Radimadia. 
GRÉMBO - Grèmbo, pancia. 

GREPPIA - Mangiatoia. 

GRETELLA - Gratella, graticola. 
GRIMBIALE - 1. Grembiale. 


2. Sacchetto per cogliere le castagne. 
GRIMBIULE - Grembiule, spolverina da 
indossare sopra il vestito. 

GRONDE - Grandi piastre di lavagna usa- 
te per formare la gronda del tetto. 
GROPPONE - Schiena, dorso, spalle. 
GROSTOSO - Crostoso, con molta cro- 
sta. 

GUAZZO - Sugo per la pastasciutta. 
GUERCIA - Quercia, località del ‘‘casa- 
le’ di Stazzema. 

GUSCIA - Buccia. 


IMBOTTARE - Svinare. 
IMBOTTATOGLIO - Imbottatoio, imbu- 
to di legno per mettere il vino nelle botti. 
IMMORCARE - Coprire di morca le for- 
me di cacio. 

IMPASTA'’ - Impastare. 

IMPOGGIATO - Appoggiato al monte. 
IMPOLPIRE - Impolpare, diventare mor- 
bido. 

INCALCA’ - Comprimere, pressare. 
INCALCACCI - Pressarci. 

INCALCO - Effetto del comprimere, ri- 
manere pressato. 

INCANNARE - Mettere la cannella per 
fare uscire il liquido, sia alla botte che alla 
conca. 

INCANNATOGLIO - Fuso incannatore. 
INCAVOLATA - Specie di polenta di fa- 
rina di granturco e cavoli neri molto tene- 
ra, che si serve nei piatti e si mangia con il 
cucchiaio. 

INCHINARE - Sonnecchiare stando sedu- 
ti e chinando la testa ogni tanto. 
INCIGNARE - Iniziare, incominciare, rin- 
novare un vestito. 

INCONCALLA - Inconcarla. (vedi Incon- 
care). 

INCONCARE - Mettere i panni nella con- 
ca per fare il bucato. 

INDOLCINITE - Indolcite, delle olive: 
messe sotto salamoia. 

INFACCIOLA'’ - Inchiodare i facciòli agli 
zoccoli. 

INFILZARE - Infilare l’ago per cucire. 
INGEGNARSI - Arrangiarsi, cercarsi da 
sè il cibo, pascolare liberamente. 
INNUMIDIRE - Inumidire, bagnare. 
INTOCCARE - Arrivare un po’ troppo 
col fuoco o col ferro da stiro, quasi bru- 
ciare, annerire. 

INTRUGLIA - (vedi Incavolata). 
INVINATA - Farina dolce impastata con 
acqua e vino, cotta a mo’ di polenta e ser- 
vita nei piatti. 


INZEPPANO (SI) - Si comprimono, si 
pressano. 

INZEPPI’ - Inzeppire, spingere, pressare, 
mandare giù con forza. 

INZEPPOLA'’ - Mettere delle zeppe, cal- 
zare. 


L 


LÀRIA - Alare. 

LASAGNE - Maccheroni. 

LATTINA FURATA - Guiggia per in- 
chiodare i faccioli degli zoccoli. 
LAVATOGLIO - Lavatoio pubblico. 
LEGGERO - Digeribile (riferito al vitto). 
LEGNE - Legna. 

LENZOLI - Lenzuola. 

LEVA (SI) - Si travasa, si toglie il vino. 
LEVALLO DI SU’ FONDI - Toglierlo di 
sopra i fondi, travasarlo (detto del vino). 
LEVAME - (arcaico) lievito. 

LIBBRA - 1. Tazza col manico, usata per 
misurare il latte. 

2. Misura di peso (circa un terzo di Kg.). 
LIMACHE - Chiocciole. 

LIMACONI - Lumache senza guscio. 
LINGHIERA - Ringhiera. 

LISCA - Pezzetto, rimasuglio di sapone. 
LISCIVE - Liscivie. 

LISTATA - Lardo con un filo di magro. 
LOFFA'’ - Vento e rumore, che produce la 
polenta bollendo quando è cotta. 

LOGO - Il luogo, il campicello coltivato 
un po’ distante dal paese, dove si trova 
anche la casetta per il bestiame. 
LOGOCOMODO - Latrina. 

LUCE - 1. Corrente elettrica. 

2. Specchio del canterale. 

LUCELLI - Scompartimenti del cascione. 
LUCINGERO - Altra voce di lucingioro. 
LUCINGIORO - Lucignolo, stoppino. 
LUMIERA - Lumièra. 

LUPA - Malattia che attacca i castagni 
corrodendo l’interno del tronco. 
LUPPICHINO - Piccolo lume a luce fio- 
ca. 

LUSTRO - Lucido. 


M 


MACCHIE - Boschi fitti. 

MACINA’ - Macinare, schiacciare: detto 
dell’uva. 

MACUPINO - Tabacco da fiuto. 

MADRE DELL’ACETO - Fondo, deposi- 
to raggrumato, che serve per fare l’aceto. 
MAGNANO - Stagnino che va di paese in 
paese. 

MANFENO - Zaffo. 
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MANGIA’ - Mangiare. 

MANICHI - Manici. 

MANIPOLO - Tovaiolo, salvietta. 
MANNELLI - Fascetti. 

MARCHESE - Mestruazioni. 
MARGINETTE - Piccoli ripari lungo le 
vie mulattiere con immagini sacre. 
MARTELLINA - Speciale martello con 
penne a taglio da tutte e due le parti. 
MASTIO - Maschio. 

MATARAZZI - Materassi. 
MATERAZZE - Materasse. 
MATONELLE - Mattonelle. 

MATONI - Mattoni. 

MATTARELLO - Matterello, spianatoio 
per la pasta. 

MATUFFI - Specie di polenta di grantur- 
co, assai tenera, che, tolta dal paiolo a 
cucchiaiate, si condisce nel piatto con sugo 
e formaggio come la pastasciutta. 
MAZZAPICCHIO - Specie di formaggio 
fatto con il colostro del latte. 

MENNI - (vedi farinata). 

MERCIAGLIO - Merciaio, venditore am- 
bulante. 

MERENDELLA - pic-nic. 

MÈSCE - Succhiello, trivella. 

MÈTTICI - Metterci. 

MEZZANE - Mattonelle rettangolari di 
cotto. 

MEZZANINO - Mezzanile. 

MIGIO - Micio, gatto. 

MÒOLGE - Mungere. 

MOLLARE - Bagnare, inzuppare nell’ac- 
qua. 

MOLLATI - Bagnati. 

MOLLE - Molle per attizzare il fuoco. 
MONDINE - Castagne fresche arrostite. 
MONTATURA - Frullatura, sbattitura 
delle uova per la preparazione dei dolci. 
MORCA - Feccia dell’olio di color nera- 
stro. 

MORETTO - Polvere nerissima per colo- 
rare il caffè d’orzo. 

MARMOLINA - 1. Sassetto di marmo 
bianco arrotondato dalla corrente del fiu- 
me. 

2. Pallina di marmo con cui giocano i ra- 
gazzi. 

MORTAGLIATA - Mortaiata, il contenu- 
to di un mortaio. 

MORTAGLIO - Mortaio per tritare il sa- 
le. 

MORTATELLA - Mortadella. 

MURARE A SECCO - 1. Murare senza 
calcina, un sasso sopra l’altro. 

2. Mangiare senza bere (vino). 


N 
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NAPOLETANA - Macchinetta per fare il 
caffè espresso in casa. 

NERONE - 1. Varietà di castagna molto 
grossa, ma poco buona. 

2. Lividone lasciato da percosse. 
’NGEGNA'’ - ingegnarsi, arrangiarsi. 
NIDIALE - Nidiandolo. 

NIZZA’ - Ammaccare. 

NIZZONE - Contusione con ematoma. 
NODELLO - Caviglia del piede. 

NÒRA - nuora. 

NOVO - Nuovo. 

’NTRUGLIA - (Vedi intruglia e incavola- 
ta). 

’NZEMINO - (Vedi zemino). 


10) 


OMBUTO - Imbuti 

ONCINETTO - Variazione di uncinetto, 
aghetto per fare la trina 

ORBACO - Alloro. 

ORCINO - Norcino. 

ORCIO - Vaso di terracotta dove si tiene 
l’olio d’oliva. 

OVE SODE - Uova lessate. 

OVI (GLI) - Le uova. 

OVO A FRITTELLINO - Uovo al tegami- 
no. 


P 


PAGLIO - Paio. 

PAGLIOLO - Paiolo, paiuolo. 
PAGLIOLATA - Quanto è contenuto in 
un paiolo. 

PAGLIOLINA - Paiolina. 

PALANCITA - Parete di sempre verdi, 
siepe. 

PALONI - Lunghi pali di castagno per 
sorreggere i fili della corrente elettrica. 
PANCIALLARIA (A) - Supino, a pancia 
all’insù. 

PANETTI - Pacchetti di burro fatti a for- 
ma di piccoli filoncini di pane. 
PANNELLO - Grembiule delle donne le- 
gato alla vita. 

PANZIANELLE - Panzanelle, pasta di 
grano lievitata e fritta. 

PASTARIALE - Pastareale, dolce di uo- 
va, zucchero e farina cotto in forno. 
PATTUMIERA - Pattumièra. 

PAVIA - Maggiolino. 

PEDICINI - Angoli, cocche di un fazzo- 
letto o di un lenzuolo. 

PELLICCE - Ciuffi d’erba con radici € 
terra, zolle. 

PENDIE - Tralci di vite fermati orizzon- 


talmente ad un paletto. 

PENNATINA - Pennato di proporzioni 
ridotte e senza pancia. 

PENNÒCCHIORE - Pennocchie, nappe. 
PENTORINO - Piccola pentola, pentoli- 
no. 

PERA - Grosso imbuto di legno, per met- 
tere il perugino nel barile. 

PERELMEZZO - Fra i piedi, in disordine. 
PERI DA L’INVERNO - Pere invernali. 
PERTICA - 1. Misura di lunghezza che 
equivale a 3 metri. 

2. Lungo bastone. 

PERUGINO - Liquame. 

PESTA'’ - 1. Tritare il sale. 

2. Battere le castagne. 

3. Tagliuzzare, fare il pesto per la mine- 
stra. 

PETTINA - Pettine. 

PEZZA - Rettangolo di stoffa per fasciare 
i neonati e anche i piedi. 

PEZZATA - Quadrotto di carne di maia- 
le: lardo, listata o sugna, pronta per essere 
messa sotto sale. 

PEZZETO DIETRO - La parte dei calze- 
rotti che copre il calcagno. 

PEZZOLA - 1. (da’ fagotti) Fazzoletto 
quadrato molto grande e robusto. 

2. (dal naso) Moccichino, fazzoletto di 
modeste dimensioni e di tessuto fine. 
PIANA - 1. Ripiano di terra coltivata in 
collina. 

2. Pianura in generale. 

PIANETTA - Piccolo -appezzamento di 
terreno a terrazza. 

PIANO - Pianura. 

PIASTRA - Pietra scura locale tipo lava- 
gna. 

PIASTRAGLIO - Piastraio. Oppure: 

1. Cava di piaste. 

2. Località in prossimità del paese di Staz- 
zema, dove si trovano le cave di ‘‘brec- 
cia’. 

PIASRON DEL FOCO - Focolare. 
PIASTRONI - Grosse lastre assai spesse di 
pietra del Cardoso. 

PIATTAGLIA - Piattaia. 

PICCHIAIOLA - Picchiaiòla, battipanni. 
PICCHIÒTTORO - Picchiotto, batac- 
chio. 

PICCIOLO - Vino ottenuto passando ac- 
qua sulle vinacce. 

PIÉNO - Pièno, impasto per riempire i 
tordelli. 

PIGLIA’ DI STRINATO - Prendere il gu- 
sto di bruciato. 

PILETTA - Piccola pila di legno. 
PIONZO - Duro e fatto male, grossolano 
e pesante. 


PIPPA - Pipa. 

PIPPOLO - Chicco, granello. 

PISCIA - Sgorga, versa, butta fuori. 
PISTELLO - Pestello per pestare il sale 
nel mortaio. 

PITALE - Vaso da notte, cantero. 
PITTIÉRI - Pizzicotto, vescichetta ripiena 
di sangue, provocata da una nizzatura. 
POGGIO - Rialzo di terra, piano rialzato. 
POGHI - Pochi. 

POLLAGLIO - Pollaio. 

POLPO - Soffice, morbido. 

PORCARIE - Impurità, sudiciume. 
PORTA’ - Portare, trasportare sulle spalle 
o sulla testa. 

POSARE - 1. (della polenta) Raffreddare. 
2. (del vino) Depositare, fare il fondo. 

3. (del latte) Fare la crema. 

4. Posare il carico per riposarsi. 

POSATE - 1. Riposini durante il trasporto 
di un carico. 

2. Attrezzi con cui si porta il cibo alla boc- 


ca. 
POTA - (Vedi farinata). 

POZZO - 1. Cisterna. 

2. Bozzo. 

PRACCATO - A gambe aperte. 

PRADI - Prati. 

PRESA - 1. Pizzico. 

2.Presa d’acqua per la gora. 

PRESAME - Caglio. 

PRILLA'’ - Prillare. 

PRO - Giovamento, soddisfazione, in fa- 
vore. 

PUGNETTA - Impugnatura di stoffa per 
difendere la mano da scottature, quando 
si stira. 

PUNGINO - Pungono, provocano pruri- 


to. 
PUNTAROLO - Punteruolo, ferro aguz- 


zo. 
PUNTEROLO - Punteruolo. 
PURCHESSIA - Andante, comune, di 
qualità scadente, normale, senza ricerca- 
tezze. 

PURGARE - Far consumare adagio, ma 
completamente la brace nel forno. 
PUTTANO - 1. Pancia, stomaco (sì ragio- 
ne bene col puttano pieno). 

2. Maschile di puttana (usato come escla- 
mazione: can puttano!). 

PUTTE - Molto drogate, che fanno pizzi- 
care la lingua, molto saporite. 


R 


RAMAGLIOLA - Ramaiolo, mestolo di 
rame. 
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RAMAIOLA - Ramaiolo. 

RANCICO - Rancido. 

RAPPA - 1. Grappolo d’uva. 

2. Pannocchia di granturco. 

3. Spiga di grano. 

RASO - Il mezzino riempito fino all'orlo e 
non di più. 

RASOGLIO - Rasoio. 

RASPO - Tridente per la stalla. 
RASTELLIÉRA - Rastrelliera. 
RASTELLO - Rastrello. 

RÉGGINO - Reggono, resistono. 
RICCETO - Strada mulattiera, piccolo 
sentiero ciottoloso in salita. 

RICULATI - Arrotolati, rovesciati, rigira- 
ti all’insù. 

RIMETTE - Mettere in casa legna o altri 
oggetti (riflessivo: rincasare). 
RIMPALLANDOLI - 1. Facendoli a for- 
ma di palla ovale. 

2. Passandosi qualcosa da una mano 
all’altra. 

RINCOCCA’ - Incoccare, annodare di 
nuovo il filo al fuso. 

RINFRIGNATE - Rammendi fatti male. 
RINTACCO - Intacco, intaccatura. 
RINVOLGE - Avvolgere, rinvoltare. 
RINZEPPE - Ripianta, spinge ancora più 
dentro,... più giù. 

RIPOSARE - (detto a proposito delle 
mucche da latte) Sospendere la mungitura. 
RITIRARE - Far asciugare, far addensare 
la conserva. 

ROBBA - Roba, cosa, oggetto. 
ROCCHELLO - Rocchetto. 

ROSICALLO - Rosicchiarlo. 

RÒSTOLA - Mestone con alette per me- 
scolare il latte. 

RUSCO - Insieme di felci, scope, brenti 
usati per far letto alle bestie. 


S 


SACCONE - Specie di materasso ripieno 
di scartocci. 

SA FADIGA - Sa fatica, non aver voglia 
di fare una cosa. 

SALAMOGGLIA - Salamoia. 
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SALCICCIA - Salsiccia. 

SALCIO - Salice. 

SANTEMARIE - Feste grandi, solennità 
religiose. 

SALVATICHETTA - Varietà di castagna 
piuttosto piccola e precoce. 

SALVATICO - Selvatico. 

SBAMBOCCIA' - Agitare un liquido. 
SBUCCHIARE - Sbucciare, togliere la 
corteccia. 

SBUGIATO - Svuotato, reso vuoto inter- 
namente. 

SCACCINI - Chierichetti. 

SCARPE FINE - Scarpe basse, dalle feste. 
SCARPELLO - Scalpello. 

SCARTOCCI - Cartocci, le foglie secche 
che ricoprono le pannocchie del grantur- 
co. 

SCARTOCCIA’ - Togliere gli scartocci al- 
le pannocchie del granturco. 
SCARTOCCIO - Riunione di amici e pa- 
renti per scartocciare la sera dopo cena. 
SCECCANO - 1. Seccano, smettono di 
versare acqua. 

2. Prosciugano, svuotano un pozzo. 
SCHICCIA’ - Schicciare, schiacciare, 
spremere. 

SCHICCIATA - Schiacciata, pigiata. 
SCHIUMAROLA - Specie di mestola per 
scremare il latte. 

SCHIZZETTI - 1. Piccoli spruzzi d’ac- 
qua. 

2. Piccoli salti, saltelli. 

SCIAGRI - Sciaveri, scarti, ciascuna delle 
tavole che rimangono dalle due parti, se- 
gando un tronco longitudinalmente. 
SCIALARE - 1. Evaporare, diventare insi- 
pido. 

2. Scialacquare, spendere molto e con fa- 
cilità. 

SCIAMBROTTA’ - Agitare fortemente 
dei liquidi in un recipiente non completa- 
mente pieno. 

SCIAMBROTTATA - Sciabordata, sciac- 
quata. 

SCIUNGE - Sugna. 

SCOCCATO - 1. Con il taglio vecchio e 
consumato. 


2. Tolto dalla cocca del fuso, sciolto. 
SCONCARE - Togliere i panni dalla con- 
ca. 

SCOPA - Specie di èrica con i fiorellini 
bianchi, con cui si fanno anche le granate. 
SCOPPIA’ - Dividere verticalmente un 
tronco nella metà. 

(scoppia’ ’n palo e ffacene du”). 
SCRICCARE - Sfregare, accendere un 
fiammifero. 

SCRICCATO - Fiammifero usato. 
SCUDELLA - Scodella, piatto fondo. 
SDRIGLIA - Specie di pettine di ferro. 
SDRIGLIA’ - Sdrigliare, pettinare. 
SEGGIOLE - Sedie. 

SEGGIOLINO - Piccola sedia per bambi- 
ni. 

SEGGIOLONE - Poltrona. 

SEGURA - Scure. 

SEGURETTO - Piccola accetta. 
SENICETTA - Piccola fessura. 

SENICE - Fessura, screpolatura. 
SERVITO BONO - Servito buono, prezio- 
so, quello di lusso. 

SETTE - Strappo a forma di sette. 
SFERRUZZICANDO - Facendo la calza 
con calma. 

SFILACCIORATE - Sfilacciature, fili 
ciondoloni. 

SFONDATA - (detto di una botte) libera- 
ta dai fondi. 

SIÉRI - Siero del latte dopo fatto il for- 
maggio e aver tolto la ricotta. 
SMETTUGLIORA'’ - Togliere il tallo, le- 
vare il germoglio. 

SNOCCOLATURE - Sbucciature sulle 
congiunture delle dita. 

SOCERA - Suocera. 

SODACCIA'’ - Stacciare, setacciare, pas- 
sare al setaccio. 

SODACCIO - Staccio, setaccio. 
SODACCIO FINO - Setaccio per la farina 
di grano. 
SOMA - Carico per un mulo. 
SPAZZOSORO - Spazzolone di frasche 
per pulire il forno. 
SPELLICCIA’ - Svellere i ciuffi d’erba. 
SPENDICOLONI - Penzoloni. 


SPENGIMOCCOLI - Spengitoio, spengi- 
candele. 

SPETTEGOLEZZA' - Spettegolare. 
SPIANATOGLIO - Matterello. 

SPIFERO - Spiffero, soffio di vento attra- 
verso uno spiraglio. 

SPRACCATA - l. Mano aperta il più 
possibile. 

2. Gambe divaricate. 

SPROCCO - Stecco aguzzo. 

SQUILLENTE - Squillante, di suono acu- 
to, penetrante. 

STAGLIO - Staio. 

STATIA - Stadera. 

STE’ - Stefano. (nome proprio maschile di 
persona). 

STIACCIATA - Schiacciata: dolce pa- 
squale con l’uva secca. 

STIACCIONE (A) - Trappola per topi 
congegnata con un piatrone atto a schiac- 
ciare. 

STIAMPA - Legno da ardere spaccato 
con la scure. 

STIAMPETTA - Stiampa di modeste di- 
mensioni. 

STIAPPARE - Spaccare. 

STIOCCHI - Rumori di colpi secchi fatti 
con le labbra e la lingua. 

STIPO - Incavo nel muro di fianco al fo- 
colare. 

STREFINA' - Strofinare. 
STREFINACCIO - Strofinaccio. 

STREGO - Il marito della strega. 
STRINTO - Stretto. 

STRISCINO - Vino saporito, ma leggero. 
STRIZZATA - Stretta, pressata. 
STRIZZATOGLIO - Strizzatoio, torchio 
per spremere le vinacce. 

STRIZZO - Vino derivato dalle vinacce 
spremute e fatte ribollire. 

STUFÀZZORO - Mazzo di frasche, erba 
o cenci, per tappare buchi o pulire il cami- 
no. 

SU’ BISOGNI (I) - I bisogni corporali. 
SULAGLIO - Solaio, pavimento. 

S’ UN CEPPETTO - Sopra un ceppetto. 
SVELGE - Svellere. 

SVIRGOLA’ - Svirgolare, come a fare 
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una virgola col dito. 

SVITELLATA - Mucca a cui è stato tolto 
il vitello da poco. 

SVOLTORA'’ - Rivoltare più di una volta, 
svoltolare. 


T 


TAFFARIA - Vassoio di legno. 
TAGLIARINI - Taglierini o tagliatelle, ti- 
po di pasta per minestra. 

TAGLIFRI - Tagliere. 

TAGLIOLA - Tagliòla, tipo di trappola 
per animali. 

TANAGLIORE - Tanaglie. 

TANTIDUNI - Alcuni. 

TARPONI - Grossi topi di fogna. 
TASCIO - Tasso. 

FAVOLA DI PISANA - Tavolone a 6 cm. 
di spessore. 

TAVOLETTA - Appoggio per tenere fer- 
mo il paiolo quando si mesta la polenta. 
TAVOLETTE - Piccole assi di abete usate 
per sorreggere il ceneraccio sulla conca 
quando si fa il bucato. 

TEGLIA FONDA - Teglia per cuocere la 
schiacciata con l’uva secca per Pasqua. 
TELARE - 1. Telaio per tessere. 

2. Intelaiatura degli infissi. 
TENAGLIORE - (vedi tanagliore). 
TERRAGIGLIA - Terrarossa, argilla. 
TERZARÒLA - Tavola di castagno segata 
a 3 cm. di spessore. 

TESSÀNDORE - Donne che tessono. 
TETTINI - Capezzoli delle mucche. 
TIGLIA - Fibra della canapa. 

TIGLIOSA - Elastica, resistente. 

TIRA’ GIÙ - 1. Immergere, spingere sot- 
to. 

2. Ingoiare. 

3. Versare, mettere in pentola la pasta. 
TIRA’ SU - 1. Rovesciare il paiolo della 
polenta sul tavolino. 

2. Prelevare a cucchiaiate i matuffi dal 
paiolo e metterli nel piatto. 

3. Alzare, elevare. 

4. Ricucire l’orlo sfatto dei vestiti. 

S. Levare la toma dal paiolo e metterla nel 
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cassino. 

TIZZONE - Tizzo, legno con una estremi- 
tà ardente e l’altra ancora legnosa. 
TOLETTA - Toelette. 

TOMA - Latte cagliato franto e poi rap- 
preso. 

TOMAGLIA - Tomaia. 

TOPPONE - 1. Toppa di tela cucita sul 
dietro dei calzerotti per rinforzarne il cal- 
cagno. 

2. Tela cerata che si mette nel letto dei 
bambini per riparare la pipì. 

TORCHIO - Pollone di castagno o di sali- 
ce ritorto, usato per legare viti, fascine o 


altro. 

TORDELLI - Tortelli, ravioli alla Tosca- 
na. 

TORDELLONE - Grosso tortello per il fe- 
steggiato. 


TÒRGE - Torcere. 

TORSO - Torsolo di granturco, tutolo. 
TÒSTA - Asciutta, calda. 

TÒZZI - Stoppe, cascami di canapa. 
TRAVERSINO - Legnetto per bloccare i 
fondi delle botti. 

TREMOGGIA - Tramoggia. 
TREPPICALLA - Calpestarla. 
TRESPOLO - Lavamani. 

TRIBBOLATI - Tribolati, affetti da tribo- 
lazione, poveri. 

TRIDUO - Ciclo di preghiere della durata 
di tre giorni consecutivi. 

TROCCOLO - Pezzo di legno squadrato, 
spuntature di listelli e listoni. 

TRÒGOLA - Trogolo del porco. 
TRONCICONI - Tronconi. 

TRUGIOLI - Trucioli, riccioli di legno. 
TUFA - 1. Grossa conchiglia usata come 
tromba da metato. 

2. Sirena elettrica usata per dare il segnale 
di inizio e fine lavoro sulle cave. 
TULLORE - Castagne secche lessate. 


U 
UGNE - Unghie. 


UGNORO - Unico, filo ad un solo capo. 
UN - Non. 


V 


VACCHE - 1. Scottatura della pelle nelle 
gambe quando ci si scalda troppo vicini 
al- 

la fiamma. 

2. Mucche. 

VASOGLI - (vedi Bassogli). 

VEDERE L’ ARIA - Essere esposto alla 
luce del giorno. 

VENIRE IN GUADAGNO - Quando la 
mucca deve essere portata alla monta. 
VENDUGLIORO - Venditore ambulante. 
VENTO CERCINE - Vento forte che fa 
mulinello. 

VERNACCHIO - Giovane castagno selva- 
tico, non innestato. 

VETRINAGLIO - Veterinario. 

VETTE - Mazze, polloni lunghi e sottili. 
VINATA - Farina di ciaccio impastata col 
vino, cotta al fuoco e servita nei piatti. 
VINELLO - (vedi picciélo). 

VIOTTORO - Viottolo, sentiero. 

VITA TAGLIA - Vite tagliata (modo di 
dire: piangere a dirotto come una vite ta- 
gliata). 

VOTA - Vuota. 


VOTAFUSE - Aspo rotante. 
Z 


ZEMINO - Guazzo composto di olio, po- 
modoro, aglio e prezzemolo, in cui si cuo- 
ciono in forno patate affettate, o patatini, 
con pezzi di lesso. 

ZEPPOLA - Cuneo. 

ZEPPOLATE - Rincalzate. 
ZEPPOLETTA - Piccolo rincalzo, cuneo 
sottile. 

ZERO (A) - Rasatura totale dei capelli. 
ZIGHERO - Zipolo. 

ZIGHE ZAGHE - Zig zag, andare in qua 
e in là. 

ZINGATA - Zincata. 

ZINGO - Zinco. 

ZINZIGLIO - Tabacco da naso. 
ZUCCATA - 1. Di pianta a cui sono stati 
tagliati tutti i rami, capitozzata. 

2. Testata, colpo battuto con la testa in 
qualche ostacolo. 

ZUPPETTA - Pane di grano fatto in casa 
zuppato con acqua bollente e condito con 
olio e sale. 

ZUPPIÉRA - Zuppièra. 
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Acetta 
per spezzare la 
vinaccia strizzata 
Acquaglio 
(Acquaio) 
Ago da cugì 
(ago per cucire) 
Alare 
Appuntaspilli 
Ago per le 
materazze 
Anello per cucire 
Apribottiglie 
Apriscatole 
Argenteria 
Aspa a mano 
(Aspo a mano) 
Attaccarameria 
Attacchino 
di legno per 
l’armadio 


B 


Babbucce 
Bacconi 
Bacina 
Bacinella 
Bàgiola 
Bagnino 
Balligia 
Banca 
Banchetta 
Banchetto 

per mungere 
Banco 

per la biancheria 

(armadi) 
Bandella 
Barattolo 

dall’orzo 
Bardella 
Barile 

dal perugino 
Barile 

dal vino 
Barile 

misura di capacità 
Bassogli 
Bastone 

per sgranare il 

granturco 
Batacchio 
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Battipanni 
Baule 
Bendinella 
Bergamina 
Bicchieri 
Biette 

per finestre 
Bigoncia 

dall’uva 
Bigoncio 

dal farinaccio 
Bigoncio 

dal lardo 
Bilancia 

a due piatti 
Bilancia 

a libbre 
Bioccoli 
Boccale 
Bollilatte 
Bollitore 

per l’acqua calda 
Bombola 

dal latte 
Botte 


Bottiglia 

dalla conserva 
Bottiglia 

da notte 
Bottiglie 
Bottiglione 

dal vino 
Bottino 

(pozzonero) 
Bozzoro 

(misura) 
Braccetto 
Bracciata 
Braccio 

(misura) 
Brancata 
Branda 
Bricco 

dal caffè 
Bricco 

dal latte 
Brigliolo 

ella fune 

Brigliolo 

per il vitello 
Brocca 
Brocca 

di rame 
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Brugino 
Brugliolo 
Brusca 
Bruschino 
Brustolino 
Bugia 
Buginello 
Bugno 
per la farina 
di ciaccio 
Bulone 
(bullone) per 
le brande 


C 


Caffettiera 
Caglio 
Caldaglia 
(Caldaia) 
Caldano 
Calderotto 
Camberino 
Campanelli 
per le pecore 
Campano 
per le vacche 
Candeliere 
Canestrino 
Canestro 
per cogliere l’uva 
Canna 
dal vino 
Canna 
per trombà 
il vino 
Cannone 
della botte 
Cannone 
della conca 
Canterale 
Cantoniera 
Caprette 
per il saccone 
Caraffa 
Cardoni 
Cascione 
Cassa 
per la biancheria 
Cassettina 
dal sale 
Cassino 
Catena 
del camino 
Catenaccio 
Catinella 
Catinello 
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Catino 
di terra 
Catino 
di legno 
dal ciaccio 
Cavalletto 
per segare 
le stiampe 
Cavatappi 
Cazzaròle 


Cazzarolino 

per il soffritto 
Cenderaccio 
Cenderata 
Ceppetto 
per sedersi 
Ceppi da’ zoccoli 
Ceppo 

per stigliare 

la canapa 
Cerchi 

della stia 
Cesta 
Cestone per i 
neonati 
Chiavaccetto 
Chiavaccio 
Chiavaccio morto 
Ciambella di legno 
per la latrina 
Cinghia 

per affilare 

il rasoio 
Ciotola 
Cofanetta 
Cofanetto dà gioielli 
Colafritto 
Colapasta 
Colatoglia 
Colino 
Colino dà pomodori 
Colino di latta 
Colino di legno 
Colino di smalto 
Coltellaccio di legno 

per stigliare 

la canapa 
Coltelli 
Coltello a due mani 
Coltello a petto 
Coltello da tasca 
Comodina 
Conca 
Coppetto dalle olive 
Coppo dall’olio 
Corba dall’uva 
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Catino 
di terra 
Catino 
di legno 
dal ciaccio 
Cavalletto 
per segare 
le stiampe 
Cavatappi 
Cazzaròle 


Cazzarolino 

per il soffritto 
Cenderaccio 
Cenderata 
Ceppetto 
per sedersi 
Ceppi da’ zoccoli 
Ceppo 

per stigliare 

la canapa 
Cerchi 

della stia 
Cesta 
Cestone per ì 
neonati 
Chiavaccetto 
Chiavaccio 
Chiavaccio morto 
Ciambella di legno 
per la latrina 
Cinghia 

per affilare 

il rasoio 
Ciotola 
Coranetta 
Cofanetto dà gioielli 
Colafritto 
Colapasta 
Colatoglia 
Colìno 
Colino dà puinodori 
Colino dì latta 
Colîno di leguo 
Colino dì wnalto 
Coltettaccio di legno 

per sitglare 

la canapa 
Colteitì 
Coltello a due mani 
Coltello a petto 


Coltetto da tasca 
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Corbella 
per portare via la 
vinaccia strizzata 
Corbellini 
C0Mmelli 
Covo 
Criscentino 
Cucchiaio di legno 
Cucina Economica 
Cuperchio del forno 


D 


Damigiana 
dalle olive 

Damigiana 
dal vino 

Ditale 

Doghe 

Dove 


F 


Falcino 
Ferri dalle calze 
Ferro da stiro 
Ferro per scaldarsi 
Fiaschetto 

dell’olio 
Fiasco 
Fondi della botte 
Forbici 
Forbici 

per potare 
Forbici 

per tosare 

le pecore 
Forca 
Forcelletta 

per inzeppire 
6a vinaccia 
Forchetta 

di legno 
Forconi 
Formaggera 
Forme dà befanini 
Fornelli 
Frontone 
Frusta 
Fruttiera 
Fune 
Furatella 
Furicone dal forno 
Fuso 
Fuzzico 
per scartocciare 
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179 
180 


G 


Gabbione 
da’ conigli 
Gancetto 
per aprire il 
brustolino 
Ganghero 
Gattaiola 
Gavigliblo 
Giomella 
Giumitolo 
Gocchia 
Gocchiata 
Gomitolo 
Grambola 
Gramola 
Granata 


Granata di scopa 


Granatino 
Gratella 
Grattacagio 
Grattamadia 
Grattugia 

a cassetta 
Greppia 
Griglia 
Guindolo 


I 


Imbottatoio 
Imbuto 

dal perugino 
Imbuto 

dal vino 
Incannatoio 
Insalatiera 
Isolatore 


L 


Lampadina 

tascabile 
Lanterna 
Lanternino 
Lanternone 
Laria 
Lattina furata 
Lavamane 
Laveggi 
Laveggino 
Laveggino 

per il desinà 
Lettino 

del bimbo 
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21-28-29 
78 


122 


46 
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Letto 

di ferro 
Libbra 

dal latte 
Litro 
Locchetto 
Logocomodo 
Lucchetto 
Luce 

del canterale 
Lume 

di sicurezza 
Lumiera 
Lumini 
Luppica 


M 


Macchinetta 

per fare la pasta 
Macina 

dall’uva 
Macinino 

dal caffè 
Macinino 
dal pepe 
Madia 

dal pane 
Madia 

per schiacciare 

l’uva 
Manfeno 
Martelli 

dalle botti 
Martellino 

di ferro 
Mastello 
Matarazzo 
Materasso 
Meridiana 
Mèsce 
Mestola 

per scremare 

il latte 
Mestola di zucca 
Mestola di legno 
Mestole 
Mestoletta 

dal ciaccio 
Mestolino 

dall’olio e 

dalle olive 
Mestoncino 
Mestone 
Metro 
Mettitutto 
Mezzaluna 
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59 
62 
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282 
282 


282 
283 


60 


23 


Mezzanile 
Mezzanino 
Mezzino 

Molle 

Monete 
Morsetto 
Mortaio 
Moschiera 
Mulino a mano 


N 


Napoletana 


per fare il caffè 


Nasello 
Navetta 
Nidiale 
Nottolino 


O 


Oliera 
Ombuto 
Oncinetto 
Ovo 

di legno 


P 
Padelle 


Pagliolina 
Paiolo 

di rame 
Pala 

dal forno 
Paletta 

dal fuoco 
Palettina 

dalla polenta 
Palettina 

di legno 
Paletto 
della porta 
Palmo 
(misura) 
Panca 
Pantofole 
Paracenere 
Passatutto 
Passo 

(misura) 
Pattumiera 
Pennello 
per la barba 
Pendenti 
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Pentolino 
Pentorino 
Pepaidla 
Pettina 
Pettine 
Pettine 

dà pidocchi 
Pettini 

dalla canapa 
Pezzola 

da’ fagotti 
Piattaglia 
Piattella 
Piatti 
Piatto Giallo 
Piacchiaola 
Piacchiottoro 


Pietra 

per arrotare 

il rasoio 
Piletta 
Pippa 

dal perugino 
Pistello 

dal sale 
Pitale 
Poggiaferro 
Portasapone 
Posate 
Presa 
Presame 
Préte 
Pugnetta 
Puntaròlo 
Punteruolo 
Puntine dà zoccoli 


Q 


Quarra 
(misura) 
Quartoccio 


R 


Ramaglidla 
Ramaiòdla 
Rasoglio 
Rasoio 
Raspa 
Raspo 

per levare il 

concime 
Pastelliera 

per le pecore 
Rete 

dal letto 
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263 


290 


Rocca 
Roccata 
Rocchiello 
Rocchetto 
Rostola 
Rotella 

per tagliare 

la pasta 


S 


Sacco 
Saccone 

di scartocci 
Salcio 
Salice 
Saliera 
Saliscendi 
Scaldaletto 
Scaldino 
Scarponi 
Schiaccianoci 
Schiaccia patate 
Schiumarola 
Schiuvaiola 
Sciunge 
Scolatoglio 
Scolatoio 
Scrignetto 
Sdriglia 
Secchia di legno 
Secchia di rame 
Secchio 

per mélge 
Secchio 

per l’acqua sporca 
Sega 
Seggiola 
Segura 
Setaccio 
Sgroi 
Sodaccio 
Soffietto 
Soffione 
Soma 
Spargibragia 
Spazzole 
Spazzosoro 
Specchio 
Spianatoio 
Spiedo 
Sportina 
Stadera 
Staio 

(misura) 
Stanga 
Stanghetta 
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Statià 
Stecca graduata 
Stecca 
per la polenta 
Stia 
Stiaccianoci 
Stiacciapatate 
Stipiti 
Stoppa 
Strefinaccio 
Strizzaranci 
Strizzatoio 
(torchio) 
Struscino 
Sugna 
Sveglia 


T 


Taffaria 
Tagliéri 
Tanaglie 
Tanagliatore 
Tavola 

dal pane 
Tavola 

per seccare 

il formaggio 
Tavoletta 

per tenere fermo 

il paiolo quando 

si mesta la polenta 
Tavoletta 

per far scolare 

il cagio. 
Tavolette 

per il bucato 
Tavolino 
Tavolo 
Tazza 

per il levame 
Tazze 
Tegame 
Teglia 
Teglino 

di smalto 
Teglione 

dalla stiacciata 
Teglioni 

per cuocere 

i biscotti 
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Telare 
Terzo 

(misura) 
Testi 
Testiere 
Tino 
Tinozza 
Tirabusciò 
Toelette 
Toppa 
Torso 

di granturco 
Tozzi 
Trabiccolo 
Trappole 
Trappolini 
Treppiedi 
Trespolo 
Tritatutto 
Trògolo 

per il porco 
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Uncinetto 
Ungino 
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Valigia 
Vaschetta 

della cucina 

economica 
Vasetti 

dalle droghe 
Vasetto 

di vetro 
Vaso 

dalla conserva 
Vassoi 
Ventola 
Vetrina 
Votafuse 
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Zighero 
Zoccoli 
Zuccheriera 
Zuccone 
Zuppiera 
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